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Como respuesta a los cambios que ha venido manifestando dentro de la economía 
nacional el sector agroindustrial, se ha dilucidado y evaluado las oportunidades 
que presenta el mercado en cuanto a la incursión de nuevas empresas en el 
campo de la industria alimenticia. De lo anterior entonces, se deriva la intención de 
ejecutar un estudio de factibilidad para el montaje de la empresa  Alimentos 
Deshidratados de Colombia ALDOCOL Ltda., enfocada en la producción de 
subproductos para la industria de alimentos balanceados para animales.  El 
objetivo de dicho estudio es determinar la viabilidad del proyecto exponiendo cada 
una de las razones y/o condiciones necesarias que permitan o no llevarlo a cabo. 
 
Como proceso, la investigación requiere: identificar las variables económicas y 
políticas que delimitan el proyecto; determinar el mercado potencial para el 
producto a fabricar; establecer cuales son los principales competidores en el 
mercado, identificando sus principales fortalezas y debilidades; determinar 
proveedores, volumen y uso de la materia prima (desechos de matadero, yuca) en 
la elaboración de los subproductos de origen animal (harina de carne, harina de 
sangre, harina de huesos) y vegetal (harina de yuca); analizar el tipo de tecnología 
que se esta utilizando actualmente en el mercado (ventajas y/o desventajas que 
representa su uso  en la elaboración de  los subproductos); establecer los 
beneficios y /o ventajas que se obtendrían al importar maquinaria con mayores 
especificaciones técnicas y tecnológicas para el procesamiento de subproductos 
de alimentos concentrados para animales; determinar la viabilidad del estudio en 
términos financieros; y, finalmente, establecer la normatividad jurídica y ambiental 
que enmarca el proyecto.  
 
Con la realización del estudio se buscó resaltar el componente tecnológico, que en 
la actualidad implica –en gran medida- la supervivencia o no de las 
organizaciones, dada la dinámica del entorno económico nacional e internacional.  
La apertura de los mercados ha significado, a lo largo de estas últimas décadas, el 
anticiparse y prepararse ante los cambios, conocer y satisfacer plenamente las 
necesidades del consumidor y optimizar sustancialmente los sistemas productivos. 
La eficiencia en los procesos y la calidad de los productos son factores que  
resultan de una adecuada implementación técnica y orientan a la empresa hacia  
el desarrollo de estrategias competitivas que permitan el crecimiento y aseguren 









1.  MARCO TEORICO 
 
 
1.1   ENTORNO POLITICO-ECONOMICO-SOCIAL COLOMBIANO 
 
En los últimos años la economía Colombiana ha venido presentando una  fuerte 
recesión influenciada por el estancamiento de la economía mundial y por los 
acontecimientos mundiales de orden político y social que han repercutido de  
manera considerable en todo el marco macroeconómico. Dentro de estos 
acontecimientos se encuentran entre otros la crisis de las bolsas a nivel mundial 
afectadas por la caída de Wall Street y todo su mercado accionario –efecto 
dominó- debido a que la mayoría de las bolsas mundiales se encuentran 
entrelazadas y dependen directamente de la estabilidad de la bolsa 
norteamericana. Al panorama anterior se debe agregar las acciones terroristas en 
suelo norteamericano ocasionando la tercera caída consecutiva en menos de un 
año de los indicadores Dow Jones y  Nasdaq (Tecnología); y, la tensión política 
que se presenta entre países como Pakistán y Palestina, Corea del Norte y Corea 
del Sur, EEUU e Irak, entre otros1.  
 
A nivel Suramericano la situación tampoco ha sido la mejor: en Argentina, a causa 
del desequilibrio y la inestabilidad económica, se presentó una de las mayores 
crisis del sector financiero, originando elevados índices de inflación acrecentada 
por una drástica caída de la oferta en general. En Venezuela la crisis Chavista ha 
llevado a muchos de los sectores productivos a un paro total de sus actividades 
afectando uno de los principales sectores que mueven la economía de este país 
como lo es el sector petrolero, alterando directamente las economías de sus 
países vecinos y en especial la colombiana siendo este su principal socio 
comercial. 
 
En Colombia el entorno económico atraviesa por una difícil situación en donde 
factores como el gasto público y el deterioro del ahorro afectan directamente el 
crecimiento económico debido, por un lado, a la limitada capacidad de compra e 
inversión y por otro lado, al progresivo aumento del  déficit fiscal (3.6% del PIB en 
el 2002; la meta del gobierno para el año 2003 es reducir el déficit a 2.5%) lo que 
lleva a un crecimiento poco sostenible de la deuda2.  
 
                                            
1
 “Colombia: Situación actual y perspectivas de la economía”.  Departamento Nacional de Planeación. 
Boletín mensual de indicadores económicos. No 1 Abril de 2003. 
 
2
 “Colombia: Situación actual y perspectivas de la economía”.  Departamento Nacional de Planeación. 
Boletín mensual de indicadores económicos. No 1 Abril de 2003. 
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Al igual que en años anteriores una de las variables desfavorables de la economía 
nacional es la tasa de desempleo y la tendencia marcada al aumento del 
subempleo.  Se sabe que en el año 2001 el mercado laboral presentó una de sus 
mayores tasas de desempleo en la historia registrando un valor del 20 %.  Para el 
año 2002 la tasa se redujo en 1.2 puntos porcentuales con respecto a lo 
observado en el año anterior. En lo corrido del año 2003 la tasa de desempleo se 
sitúa en el 14.8% -en las trece áreas metropolitanas la tasa de desocupación se 
ubica en el  17.9%, 0.4 puntos menor que el índice presentado en el año 2002- y, 
su contraparte, la tasa de ocupación,  asciende al 52.7%3.  
 
De otro lado, se encuentra el efecto negativo del conflicto armado interno en la 
situación económica, política y social del país, perjudicando notablemente la 
continuidad y el crecimiento económico de los diversos productores y sectores 
económicos. 
 
Sin embargo, y luego de la fuerte recesión en el año 1999, los indicadores 
macroeconómicos sugieren que la economía colombiana se encuentra en un 
periodo de recuperación iniciándose en el año 2001 con un crecimiento del PIB del 
1.4%, y 1.65% en el año 2002.  Para el año 2003 se estima que el PIB crecerá un 
2.0%. Una vez pasada la crisis del sector financiero de la década anterior y debido 
a la política económica desarrollada, se ha podido establecer un crecimiento 
sostenido en los últimos años sin alcanzar aún los niveles óptimos.  
 
Igualmente, con la política monetaria implementada se ha logrado llegar a tener 
una de las inflaciones mas bajas de la historia durante tres periodos consecutivos  
llegando a ser tan solo de un digito; la tasa de inflación en el año 2002 fue del 
6.99%, esperando que continúe la tendencia decreciente para el año 2003, donde 
la meta del gobierno es ubicar la tasa en el 5.5%. Con respecto a la tasa de 
interés DTF, ésta  ha mantenido su tendencia a la baja después de que alcanzó su 
máximo en 1998 con un 38.6%, para decrecer drásticamente en casi 20 puntos 
porcentuales el año siguiente. Para el 2002 y en lo corrido del año 2003, la tasa se 
registró un 12% y un 7.8% respectivamente.  
 
Ahora bien, uno de los puntos que conciernen directamente al desarrollo del 
proyecto ALDOCOL Ltda., son los signos de recuperación del sector industrial que 
desde mediados del año 2002 se vienen presentando (índice de producción real 
3.78%). Para el año 2003 se estima un crecimiento del 2.1% y se espera que este 
sector sea uno de los motores de desarrollo valiéndose de los beneficios de los 
acuerdos comerciales, la competitividad de la tasa de cambio real y los incentivos 
                                            
3
 “Colombia: Situación actual y perspectivas de la economía”.  Departamento Nacional de Planeación. 
Boletín mensual de indicadores económicos. No 1 Abril de 2003. 
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estatales al desarrollo industrial, tales como la segunda etapa del plan estratégico 
exportador, el programa de microcrédito y el fondo de capitalización4.  
 
1.1.1.  Variables plan de Gobierno Álvaro Uribe Vélez.   
 
Con el fin de profundizar el tema referente al tipo de incentivos estatales que el 
Gobierno Nacional se ha propuesto desarrollar para estimular la recuperación 
económica, a continuación se esbozan los planes que el nuevo gobierno instaura 
para el periodo 2002-2006, destacando las variables que de manera directa o 
indirecta afectan a la organización  ALDOCOL Ltda. en el desarrollo de sus 
actividades.  
 
1.1.1.1. La Colombia del futuro.  Este punto es de gran importancia ya que se 
habla acerca del fortalecimiento del estado democrático, solidario y tolerante5. 
ALDOCOL es una empresa industrial que requiere materia prima producida en 
otras ciudades, esta deberá ser trasladada a Bogotá nuestra sede, por ello es 
importante contar con el respaldo que ofrece el gobierno en materia de seguridad 
ya que ello no solo beneficiará a los ciudadanos sino a los empresarios que 
diariamente trasladan de un lugar a otro todo tipo de mercancías y recursos que 
muchas veces son violentados por delincuencia común o insurgencia perdiendo 
esfuerzo y dinero invertido por todos aquellos que participan en el proceso de 
comercialización. 
 
Igualmente es importante el impulso a la pequeña y mediana empresa ya que con 
ello se genera empleo para la población y se reduce la delincuencia común que 
tanto nos afecta a todos. 
 
1.1.1.2.  Hacia un Estado comunitario.  El Gobierno nacional plantea gastar 
menos en burocracia e invertir más en la sociedad, donde se piensa que una 
buena opción es la pequeña empresa. Como es bien sabido el empleo genera 
tranquilidad y eleva el nivel de vida de las personas, ya que ellas al trabajar 
captan recursos económicos con que suplir sus principales necesidades, por ello 
una de las políticas de ALDOCOL Ltda es generar la mayor cantidad posible de 
empleo para así contribuir al benefició económico del país.  
 
Así mismo se planea invertir recursos del estado en el Seguro Social, el Sena, el 
Bienestar Familiar, el Sisben y la educación pública; medida que se considera es  
importante ya que dichas entidades atienden a miles de ciudadanos que no 
cuentan con recursos suficientes para acudir a instituciones privadas; igualmente 
es importante para los empresarios que tienen en su nomina a personas de 
                                            
4
 “Colombia: Situación actual y perspectivas de la economía”.  Departamento Nacional de Planeación. 
Boletín mensual de indicadores económicos. No 1 Abril de 2003. 
5
 “Manifiesto Democrático. Álvaro Uribe Vélez”. Presidencia de la República de Colombia. Agosto 2002. 
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cargos bajos y que acuden a estas entidades con el propósito de suplir sus 
necesidades. 
 
1.1.1.3.  Seguridad democrática.  Para cumplir con el objetivo de un país libre de 
violencia, se pretende disuadir a los violentos (guerrilla, paramilitares y 
delincuencia común), asegurando así un país con seguridad democrática para 
todos. La inseguridad que actualmente presenta el país esta expresada en las 
grandes cifras de secuestros y asesinatos siendo estos causa de la alta tasa de 
emigración y  fuga de capitales hacia economías más prósperas y seguras, 
afectando considerablemente la economía nacional. Por ello el Gobierno pretende 
dirigir gran parte de sus esfuerzos en brindar seguridad y confiabilidad tanto para 
los Colombianos como para los inversionistas extranjeros. 
 
La seguridad que se pretende establecer en las carreteras del país, esta reflejada 
en las medidas adoptadas por el gobierno actual beneficiando a aquellas personas 
que se lucran del trasporte o carga  y para los ciudadanos que utilizan las 
carreteras como medio para llegar a un destino turístico. 
 
1.1.1.4.  Confianza, erradicación de la miseria y justicia social.  El Gobierno 
actual planea recuperar la confianza del inversionista en Colombia con el 
reestablecimiento del orden público,  un buen manejo macroeconómico, la claridad 
y estabilidad en todas y cada una de las políticas realizadas por la administración. 
 
Esta disposición beneficiará a ALDOCOL Ltda. ya que el sector de alimentos se 
redujo en los últimos años debido a la inestabilidad económica, política y social 
presente en los gobiernos anteriores. Con estas medidas seguramente muchas 
micro y macroempresas se animarán a invertir en todo tipo de adecuaciones como 
capacidad instalada,  tecnología,  recurso humano entre otros. Esto a largo plazo 
significará crecimiento para ALDOCOL Ltda ya que existirá mayor demanda para 
sus productos, siendo esto motivo para ampliar la planta e incrementar la 
producción. 
 
Igualmente se implementarán estímulos tributarios, premios al pago puntual, 
créditos asociativos, tasas de interés razonables y prestamos a fundaciones; estas 
medidas se consideran razonables ya que incentivan  la creación de empresas y el 
pago puntual de las obligaciones que tienen los empresarios con la nación, 
permitiendo así que el estado cuente con suficiente dinero para atender el gasto 
publico que finalmente beneficiara al mismo ciudadano. 
 
1.1.1.5.  El campo y la seguridad alimentaria.  El Gobierno nacional plantea  
incentivar el sector agrario ya que éste es el sustento económico de una gran 
parte de la población colombiana, la cual ha tenido que desplazarse a las ciudades 
por problemas de seguridad y violencia. Se busca tener cerca de 50 millones de 
habitantes dependientes del campo para su seguridad alimentaría y empleo.  
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También se pretende impulsar los sistemas asociativos de producción, mercadeo, 
bancos de maquinaria campesina, gremios, cadenas productivas e investigación 
con el fin de que los campesinos cuenten con los medios necesarios para poder 
desarrollar la agricultura de manera tecnificada6.  
 
De igual forma de se ofrecerán subsidios para el cultivo del café, el algodón y la 
yuca, y, un seguro en uno o algunos productos campesinos. Como se había 
mencionado anteriormente el apoyo que le brinde el Gobierno a la agricultura es 
muy importante para ALDOCOL Ltda. ya que una parte de los insumos que 
requiere la empresa provienen del campo. También se planea implementar la 
exoneración del arancel e IVA a la importación de maquinaria durante un periodo 
de dos años. Para ALDOCOL Ltda esta medida es de gran importancia ya que la 
maquinaria que  se pretende utilizar en la empresa debe ser importada de 
Australia. 
 
Entre otros beneficios se encuentra el adelantar una política de tierras, 
encaminada a mejorar las condiciones sociales y productivas de los campesinos. 
Para ello se verificará que la tierra que se adquiera se encuentre en buen estado y 
que sea productiva; los beneficiarios de estas tierras contarán con créditos, 
tecnología y  planes para comercialización de los productos.  
 
Otro de los propósitos es sustituir los cultivos ilícitos por cultivos lícitos que sean 
sostenibles. Para ALDOCOL Ltda esta medida tiene un gran impacto debido a que 
se ha contemplado la yuca como cultivo sustituto por su fácil adaptación a 
cualquier tipo de clima y campo; esto asegurará materia prima para todas aquellas 
empresas que produzcan harina de yuca.  Se planea también realizar acuerdos 
con 50000 familias campesinas cocaleras y amapoleras para que erradiquen la 
droga, cuiden la recuperación del bosque y reciban una remuneración de cinco 
millones familia por año, así se incentivará a los campesinos para realizar 
siembras lícitas de donde puedan obtener lucro y mantener a sus familias; con 
esta medida se busca disminuir la tasa de migración del campo a la ciudad. 
 
1.1.1.6.  Vocación empresarial.  El plan de gobierno contempla nuevos actores 
de la economía, para ello el Estado cuenta con entidades sin ánimo de lucro que 
apoyan a la micro, pequeña y mediana empresa a través de capacitación y crédito. 
Algunas de estas instituciones son: Banco de la mujer, Fundación Carvajal, 
Microempresas, Actuar, Fundesan, Corporación Social, Hogares Don Bosco, 
Santo Domingo entre otras.  
 
Estas entidades brindan oportunidades a aquellas personas que estén interesadas 
en la creación de empresa permitiendo así incentivar el empleo y disminuir la 
                                            
6
 “Manifiesto Democrático. Álvaro Uribe Vélez”. Presidencia de la República de Colombia. Agosto 2002. 
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concentración de la propiedad y del ingreso en pocas manos. Estas entidades 
podrían beneficiar en un momento determinado a ALDOCOL  en caso de requerir 
capital para inversión o ampliación de la empresa. 
 
1.1.1.7.  Impuestos y reforma pensional.  En materia de impuestos el Gobierno 
propone racionalizar las tarifas, dar periodos de ajuste e introducir sanciones 
penales a los evasores. También eliminar exenciones que no tengan relación con 
la recuperación de la economía y el empleo e incluir algunas que apoyen estos 
propósitos. En cuanto a las pensiones de base se crearán normas para que los 
familiares en primer grado del pensionado queden amparados7. 
 
1.1.1.8.  Relaciones internacionales.  El gobierno pretende incentivar a 
empresarios y trabajadores para que realicen equitativas transacciones de libre 
comercio que beneficien la economía del país. Para ALDOCOL Ltda. es 
importante contar con políticas comerciales que incrementen las exportaciones ya 
que en el futuro se desea exportar harina de yuca, de sangre y de carne, 
aprovechando la certificación sanitaria que se otorgó hace dos años de ganado 
libre de aftosa y de la enfermedad de las vacas locas. 
 
1.2  VARIABLES QUE IMPACTAN EL SECTOR DE LOS ALIMENTOS EN 
COLOMBIA 
 
1.2.1.  Factores económicos.  Abarca variables como competitividad, crisis de 
sistema financiero, liquidez, nuevos modelos de inversión, globalización, crisis 
económica nacional, concentración de la riqueza, infraestructura y contrabando. 
 
1.2.1.1.  Competitividad.  Se evidencia en el medio empresarial Colombiano, bajo 
dinamismo en la producción de bienes y servicios lo que impide un mejor 
posicionamiento en los mercados mundiales a mediano y largo plazo8. En un 
estudio realizado por la Unión de Bancos Suizos, USB se obtuvo un “índice de 
competitividad” para el año 2021, que permite clasificar a los países de acuerdo 
con su potencial económico para competir en los mercados internacionales. 
Colombia ocupó el puesto 30, con un índice de competitividad del 49%, en una 
muestra de cuarenta países, por debajo de México (29), Argentina (27) y Chile 
(21), que en Latinoamérica muestran un mayor grado de desarrollo relativo. 
 
En el futuro, es un reto para los grupos económicos enfocar y consolidar los 
sectores en los cuales ser competitivos, en los que tienen o pueden crear 
ventajas. De no ser así, deben salir o liquidar su negocio. 
 
                                            
7
 “Manifiesto Democrático. Álvaro Uribe Vélez”. Presidencia de la República. Agosto 2002. 
 
8
 “Avicultores”. Revista Fenavi. Febrero de 2000 
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1.2.1.2.  Crisis del sistema financiero.  En el futuro, el sector se enfrentará a un 
mercado sofisticado y competitivo, donde los consumidores serán más exigentes 
con relación a la confiabilidad y estabilidad de las instituciones en las que 
depositan su dinero. Para el 2020 las tecnologías mundiales estarán en línea, lo 
que afectará el desempeño de las funciones financieras básicas: el financiamiento, 
la administración del riesgo, el comercio, el posicionamiento el proceso de 
asesoría y de transacción. 
 
1.2.1.3.  Iliquidez.  Hoy más que nunca, las empresas Colombianas necesitan 
capital y solo después de una profunda reorganización financiera lograran superar 
esta difícil etapa de crisis, porque cuando los recursos no abundan, como en la 
actualidad, es necesario dirigir la mirada hacia los mercados internacionales. 
 
1.2.1.4.  Nuevos modelos de inversión.  Tener inversionistas visionarios 
dispuestos a arriesgar  recursos por rentabilidades altas a mediano y largo plazo 
es un componente esencial de un modelo de desarrollo basado en la tecnología; 
por tanto, el desarrollo de proyectos de innovación tecnológica y desarrollo 
empresarial son totalmente inviables bajo los estándares de un crédito bancario 
normal. Para mejorar la competitividad del país, el desarrollo de mecanismos de 
capital de riesgo destinado a la investigación científica y tecnológica aplicada a las 
empresas, resultará esencial, como medio de alivio a las industrias que no pueden 
acceder a recursos de capital de manera inmediata9. 
 
1.2.1.5.  Globalización.  Cada día el mundo avanza hacia la consolidación de una 
economía globalizada e interdependiente, caracterizada por la presencia de 
bloques económicos con la tendencia a un mercado único, a la eliminación de las 
barreras arancelarias y paraarancelarias y a la armonización de las políticas 
macroeconómicas.  
 
La tendencia cada vez más se dirige hacia la conformación de espacios 
económicos, como alternativa para la expansión del comercio de tecnología y el 
aprovechamiento de los flujos de inversión, dando mayor importancia a los 
mercados de integración regional que aumentan la interdependencia mundial. 
Actualmente Colombia participa en los convenios G-3, en la Comunidad Andina,  
en el MERCOSUR y el ALCA. 
 
1.2.1.6.  Concentración de la riqueza.  La disparidad entre ricos y pobres está 
sembrando las semillas para los problemas futuros, las brechas de prosperidad 
entre las naciones ricas y pobres son asombrosas, el panorama para la clase 
media y baja es sombrío. 
 
                                            
9
 “Avicultores”. Revista Fenavi. Febrero de 2000 
 24 
1.2.1.7.  Infraestructura.  En Latinoamérica, Colombia ocupa el penúltimo lugar, 
siendo superior únicamente a Haití en infraestructura de aeropuertos, puertos 
marítimos, fluviales y construcción de vías, en lo relacionado con el cumplimiento 
de las especificaciones internacionales. 
 
1.2.1.8.  Contrabando.  Puesto que la economía subterránea limitará la entrada 
de impuestos al gobierno, la actividad económica realizada fuera de los libros para 
evadir impuestos y las regulaciones del gobierno, es la manera de hacer negocios 
en muchas partes del Tercer Mundo, así como en los países más desarrollados.  
En Colombia se conocen los efectos negativos que para los empresarios de las 
pequeñas y medianas empresas ha significado el aumento de este tipo o método 
de intercambio. La disparidad en los precios y el aumento en los costos obliga a 
los empresarios -cumplidores de la ley- a retirarse del mercado ante la 
imposibilidad de competir con los actores ilícitos del mercado.   
 
1.2.2  Factores Socio-Culturales.  Se considera las siguientes variables: 
Asociaciones de productores, baja capacidad de agremiación, capacitación, 
situación social y liderazgo. 
 
1.2.2.1.  Asociaciones de productores.  Se observa una tendencia de 
integración entre productores agrícolas, pecuarios y piscícolas, con el objeto de 
crear asociaciones y cooperativas comunitarias. De esta manera, los productores 
buscan reducir costos de producción y tener acceso a nuevos mercados en 
mejores condiciones. 
 
1.2.2.2.  Baja capacidad de agremiación.  Se presenta un bajo índice de 
agremiación: sólo 10-15%  de las empresas  pertenecientes a los diferentes 
sectores económicos están representadas por un gremio. 
 
1.2.2.3.  Capacitación.  Según Drucker, en su libro la Sociedad postcapitalista10,  
“lo que está marcando la pauta en las empresas líderes del mundo y se afianza 
con mayor fuerza en los últimos años en todas las que deseen ser o seguir 
siéndolo, es el conocimiento”. Es decir que el verdadero recurso dominante y 
factor de producción absolutamente decisivo ya no son, ni lo serán, el capital, la 
tierra o el trabajo, sino el conocimiento11. 
 
1.2.2.4.  Situación social.  Colombia es uno de los países más violentos del 
mundo: se cometen cerca de 80 homicidios por cada 100 mil habitantes, cifra  alta 
en comparación con las de naciones en estado de guerra, y que supera 
ampliamente la de México y Brasil, donde se suceden cerca de 20 homicidios por 
                                            
10
 Peter Drucker, Sociedad Postcapitalista, Editorial APOSTROFE, 1993. 
11
 Revista Fenavi. Avicultores Febrero de 2000. 
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cada 100 mil habitantes, mientras que en Estados Unidos ocurren 8, en Alemania 
4 y en Japón menos de 2 muertes violentas. 
 
La corrupción, la conformación de grupos al margen de la ley, el enriquecimiento 
ilícito y la impunidad son ingredientes críticos en la expansión del crimen 
organizado y que de manera directa o indirecta han influido en las decisiones de 
los organismos de Estado.  
 
1.2.2.5.  Liderazgo.  En un mundo cambiante, donde la alta velocidad de la 
tecnología y de las telecomunicaciones obliga a tomar decisiones cada vez más 
rápidas y donde las ventajas de una compañía son fácilmente imitadas, la 
diferenciación que impone el factor humano es cada vez más relevante; de ahí 
que temas como el liderazgo y el trabajo en equipo sean competencias cada vez 
más recurrentes para tratar de establecer en las compañías y en los individuos 
ventajas no imitables. 
 
Ricardo Matamala, una de las personas mas reconocidas en el tema del liderazgo 
en Colombia, ha identificado cuatro comportamientos que dificultan el liderazgo 
entre los Colombianos: La poca facilidad para trabajar con objetivos comunes 
(Colombia, un país de 38 millones de objetivos), la falta de confianza, el no saber 
escuchar y la pobreza para la acción. 
 
1.2.3  Factores científico-tecnológicos.  Este grupo de factores esta integrado 
por variables como: el desarrollo tecnológico polarizado, tecnología adaptada a 
procesos actuales, sistemas de calidad, e-commerce, alto componente 
tecnológico, tecnologías de la información, inversión en investigación y desarrollo, 
incorporación de tecnología y logística. 
 
1.2.3.1.  Desarrollo tecnológico polarizado.  En Colombia, el porcentaje de 
empresas automatizadas es casi inexistente. Sin embargo, se encuentran algunas 
empresas de reconocida trayectoria, que gestionan proyectos para el 
mejoramiento tecnológico de los procesos productivos en el área de planificación. 
 
1.2.3.2.  Tecnología adaptada.  El proceso tecnológico aplicado en la industria de 
alimentos comprende: la selección de las materias primas, la transformación para 
lo que se aplican distintos paquetes tecnológicos y equipos disponibles y el 
producto terminado para ser consumido finalmente. La tecnología tiene en cuenta 
además de los procesos administrativos, los procesos de mercadeo y de servicio 
al cliente. 
 
1.2.3.3.  Sistemas de calidad.  Es necesario concientizar a los empresarios 
colombianos para que sean competitivos y acepten el desafío de la globalización 
de los mercados y de la liberación del comercio mundial, asumiendo una cultura 
de calidad y productividad. 
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El Sistema Nacional de Normatización, Certificación y Metrología es herramienta 
fundamental para responder a las necesidades del mercado, en lo referente a la 
calidad de los productos y servicios, la demostración eficaz y verídica de dicha 
calidad, y al uso de parámetros internacionalmente reconocidos.  
 
La norma ISO 9000 y 14000 proporcionan lineamientos de administración de 
calidad y los requisitos generales para su aseguramiento, sin perder de vista que 
el diseño e implementación de un sistema de calidad está influido por los objetivos 
de la empresa, sus productos y procesos particulares, así como también por sus 
prácticas específicas. 
 
1.2.3.4.  E-commerce.  Sin duda alguna la revolución de la comunicación en línea  
ha influenciado y determinado en muchos casos el desarrollo de las operaciones  
de las organizaciones actuales. El comercio electrónico es el método clave para 
realizar transacciones y volver a las empresas más eficientes en sus relaciones 
con proveedores, clientes corporativos y consumidores finales.  
 
Como respuesta a un cambio de cultura en la forma de hacer negocios, Internet 
dejo de ser un gran libro lleno de enlaces, imágenes e información estática, para 
convertirse en un medio de convergencia cultural, comercio electrónico y 
transacciones comerciales, Se estima que los ingresos del e-commerce para este 
año en Latinoamérica podrían superar los US$10.000 millones. 
 
1.2.3.5.  Alto componente tecnológico.  Debido a que muchas de las 
operaciones diarias en agricultura son rutinarias, ellas pueden realizarse por 
medio de ordenadores o robots programados para labores de riego, siembra, 
cosecha etc. Para el año 2020 se espera un cubrimiento de cerca de 30% de 
estas tecnologías. En nuestro país, la dinámica de incorporación de tecnologías es 
muy baja, por lo que la mayoría de las variables que afectan este factor son 
externas y se observan como oportunidades de desarrollo. 
 
1.2.3.6.  Tecnologías de la información.  Las comunicaciones, bastante 
mejoradas para el uso intensivo de satélites, darán mejores pronósticos de 
cosechas y mejor información para las transacciones mundiales de alimentos. 
También la operación de líneas estandarizadas de proceso se puede realizar a 
través de sistemas de control remoto, reorganizando los parámetros de operación 
según las condiciones12. 
 
1.2.3.7.  Inversión en investigación y desarrollo.  Colombia en la actualidad 
invierte 0.038% del PIB en investigación y desarrollo, en contraste de países como 
Suecia y Estados Unidos, que invierten 3.6% y 2.5%, respectivamente. Un 
resultado que refleja los beneficios de realizar inversiones en actividades de 
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investigación y desarrollo es el alcanzado por el sector azucarero colombiano, 
cuya productividad de azúcar por hectárea es la más alta del mundo, gracias a las 
investigaciones de Cenicaña.  Se calcula que sin la ayuda tecnológica este sector 
estaría exportando solo 100 mil toneladas de azúcar, frente a las 900 mil que 
exporta actualmente. 
 
1.2.3.8.  Incorporación de tecnología.  La transformación de productos agrícolas 
con perfil industrial, por medio de la biotecnología, ha logrado que resistan mejor 
el ataque de las plagas y enfermedades, supliendo mejor los estándares de 
calidad preestablecidos. En lo que a tendencias tecnológicas en el campo agrícola 
y de alimentos se refiere, se observa cómo la producción de alimentos mediante 
ingeniería genética será utilizada de manera más extendida hacia plantas y 
animales; también se espera que para el 2012, el uso de fertilizantes y pesticidas 
químicos se reduzca a la mitad.  
 
1.2.3.9.  Logística.  En Colombia no se dispone de una moderna red de 
transporte, almacenamiento y sistemas de distribución, que permita realizar un 
manejo adecuado de la cadena de abastecimiento para lograr competitividad en 
los mercados nacionales e internacionales. En  la actualidad, para el desarrollo de 
mercados potenciales en el exterior, se observa cómo las empresas han logrado 
implementar una adecuada red de manejo logístico, haciendo de ésta una ventaja 
competitiva para ubicar, por ejemplo, productos alimenticios en estado fresco, en 
los diferentes mercados internacionales. 
 
1.2.4.   Factores político-administrativos.  Sus variables son: forma de 
organización, integración de la cadena, alianzas estratégicas, outsourcing y 
regionalización. 
 
1.2.4.1.  Forma de organización.  La pequeña empresa, que en muchos casos es 
familiar, posee aún estructuras verticales y piramidales en su organización, pero 
las grandes empresas, y en particular las multinacionales, practican procesos 
horizontales, en los cuales se tiende a eliminar los niveles de jerarquía.  
 
En Colombia en donde más del 90% de las empresas son pymes (pequeñas y 
medianas industrias), se proyectan como las unidades productivas con mayor 
futuro. Desde 1996, el país ha puesto en marcha el Programa de Desarrollo 
Empresarial Sectorial, Prodes, para estimular la cultura del trabajo asociado. 
 
1.2.4.2.  Integración de la cadena.  Un ejemplo interesante de integración de la 
cadena productiva es la promoción de un proyecto con el apoyo de la Cámara de 
Comercio de Cali, Fenavi y el Centro Internacional  de Agricultura CIAT, para 
establecer un ingenio yuquero en la Región Páez, con el fin de proporcionar 
materia prima a la industria de alimentos concentrados y fortalecer la 
competitividad del sector avícola en los mercados nacionales y andino, con 
menores costos de la materia prima. La promoción de clusters o zonas 
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especializadas que encadenan industrias, es uno de los ejes de la estrategia de 
competitividad y productividad lanzada por el gobierno. 
 
Se trata de promover  la conformación de clusters que tengan ventajas 
comparativas, que sean definidas en el desarrollo de una región y cuyos productos 
tengan mercado externo con potencial. La empresa de alimentos, en general, se 
ha especializado en líneas de productos que operan de manera desarticulada con 
el resto de eslabones de la cadena productiva: proveedores, comercializadores y 
puntos de venta. 
 
1.2.4.3.  Alianzas estratégicas.  En los últimos años se ha intensificado el ritmo 
de nuevas alianzas, fusiones y adquisiciones. El mercado moderno exige las 
asociaciones. De hecho, en los últimos cinco años se han producido cerca de cien 
alianzas, fusiones y adquisiciones entre empresas colombianas medianas y 
grandes internacionales. Pero las alianzas no son exclusivas de los grandes 
conglomerados económicos, es una tendencia general que puede afectar 
empresas de todos los tamaños y un mayor número de industrias. En los próximos 
siete años se pronostica que no habrá grupo empresarial que no haya entrado en 
algún tipo de alianza con organizaciones internacionales. 
 
1.2.4.4.  Outsourcing.  Se plantea como una ventaja para las organizaciones el 
concentrarse en la actividad en la que tengan mayor y mejores rendimientos. Se 
presenta además una concentración de las actividades económicas dedicadas a 
operaciones de producción, comercialización y prestación de servicios. 
 
1.2.4.5.  Regionalización.  Colombia fue durante el siglo XX un país de regiones; 
el desarrollo urbano no se concentró en una gran megalópolis, sino que permitió el 
desarrollo de cuatro grandes ciudades y número notable de urbes intermedias. 
Mientras que las disparidades del nivel de actividad económica entre las regiones 
se redujeron durante los primeros ochenta años del siglo, en la década de los 90 
las diferencias regionales de ingreso se dispararon13. 
 
Hoy, Bogotá tiene un nivel de ingreso como el de Rusia; Antioquia y el Valle como 
el del Salvador; el Caribe como el de Filipinas o Indonesia, y el Pacífico, como el 
de Bolivia o Albania. Si Colombia no logra detener el desplazamiento desde las 
diferentes regiones hacia Bogotá, sus posibilidades de desarrollo en el siglo XXI 
se verán seriamente limitadas. 
 
Por el contrario, si las regiones se convierten en impulsadores de crecimiento, el 
país podrá superar su crisis actual. Un desarrollo exportador basado en las 
regiones podría aumentar la tasa de crecimiento de la economía en cerca de 3% 
anual, por encima de las tendencias de largo plazo. 
                                            
13
 “Avicultores”. Revista Fenavi. Febrero de 2000. 
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1.2.5.  Factores ambientales 
 
1.2.5.1.  Producción sostenible.  El uso eficiente de la energía eléctrica, los 
combustibles y el control de emisiones constituyen acciones importantes para 
cuidar el medio ambiente, así como la sostenibilidad de los recursos. 
 
1.2.5.2.  Ecoeficiencia.  Las industrias de alimentos deben realizar una mejora 
continua para reducir el impacto ambiental mediante la sustitución de materiales, 
tecnologías y productos, por unos mas limpios, buscando el uso eficiente de los 
recursos y su recuperación a través de la innovación y la creatividad. 
 
1.2.5.3.   Materias Primas.  Colombia cuenta con una gran disponibilidad de 
materia prima. Productos exóticos, recursos naturales y una gran biodiversidad, 
que pueden llegar a convertirse en una estupenda ventaja competitiva para el 
país. Es ventaja también, poseer una gran diversidad de micro-climas. La mayoría 
de los países que ha alcanzado un desarrollo industrial del agro, incorporarán 
técnicas alternativas de cultivos orgánicos hacia el 2015. 
 
1.2.5.4.  Producción limpia.  Una señal de deterioro del medio ambiente es la 
reducción de la productividad agrícola como consecuencia de la compactación de 
los suelos, infertilidad, resistencia de las plagas a los insecticidas, erosión, 
inundaciones, avalanchas, sequías e incendios forestales.  
 
Se han creado varias instituciones defensoras del medio ambiente y se cuenta con 
el respaldo jurídico e institucional a través de diversas normas.  Atualmente se 
manifiesta en el mundo un acelerado ritmo de degradación del medio ambiente, 
que sin embargo no irá a la misma velocidad en los próximos 25 años.  
 
En el futuro, muy seguramente los consumidores rechazarán los alimentos 
producidos con agroquímicos y preferirán aquellos  obtenidos mediante el empleo 
de tecnologías apropiadas que no generen daños al ecosistema.  
 
1.3.   MERCADO DE ALIMENTOS CONCENTRADOS 
                                 
Durante la última década el sector agroindustrial en Colombia ha venido 
presentando un alto dinamismo, se calcula que la tasa promedio anual de 
crecimiento fue del 9.9%; sin embargo, la producción nacional, en términos de 
eficiencia y calidad del producto, no ha podido satisfacer adecuadamente las 
necesidades del mercado, por lo que se ha recurrido cada vez más a la 
importación de productos agroindustriales.   
 
El sector agroindustrial está compuesto por los subsectores alimentario y no 
alimentario; el primero, abarca cerca del 80%, lo que representa un renglón 
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importante para el desarrollo económico nacional, aún después de las políticas de 
sustitución de importaciones y en plena apertura económica posterior a 1991.  
 
Dentro de dicho subsector se encuentra la producción de alimentos balanceados 
para animales, el cual asciende a tres millones de toneladas por año, destinando 
cerca del 85% a las actividades pecuarias: 70% para avicultura y 15% para 
porcicultura.  
 
Tabla 1. Producción Alimentos Concentrados para Animales (Ton/Año).  
 
PRODUCCION ANUAL DE ALIMENTOS BALANCEADOS PARA ANIMALES 
2000 2001 2002 2003* 2004* 2005* 2006* 2007* 2008* 
3.254.000 3.416.700 3.587.535 3.766.912 3.955.257 4.153.020 4.360.671 4.578.705 4.807.640 
Fuente. AGROCADENAS. *Proyección.  Calculo de los autores.  
 
Con respecto al mercado de insumos, la participación de las materias primas en el 
costo total de producción es, en promedio, del 50%, lo que implica que este sector 
produce un bajo valor agregado.  En los últimos quince años, algunos estudios 
registran una disminución en los costos de las materias primas, debido a la 
utilización de semillas de mejor calidad, a la baja de los precios internacionales de 
los fertilizantes; no obstante, el grado de calidad ofrecido y los procesos 
productivos empleados en este momento contribuyen a que los costos domésticos  
continúen siendo más altos con respecto al los demás países productores y a una 
creciente tendencia a la importación de las materias primas14. 
 
La evolución de la oferta de alimentos balanceados ha estado determinada por la 
dinámica de los sectores avícola y porcícola, los que han presentado un 
crecimiento rápido y sostenido, prácticamente desde su aparición a mediados de 
los años 50.  La producción de alimentos tiene una estructura muy dispersa, pues 
a pesar de que existe un número relativamente alto de productores ( 70 en 
promedio durante la pasada de cada) las 5 empresas más grandes generan el 
57.4% del volumen total producido mientras que 54 empresas con una capacidad 
de producción inferior a 1000 toneladas mensuales generan apenas el 7.54%. 
 
                                            
14 El crecimiento de las importaciones de aceite de palma, maíz amarillo y sorgo para la fabricación de 
alimentos concentrados ha sido proporcional a la disminución de la producción nacional. De allí que la 
dependencia de las materias primas haya ido creciendo. En su mayoría provienen de Estados Unidos, de 
donde se importa maíz y soya. La harina de pescado proviene de Ecuador, Chile y Perú.  Los costos de 
importación constituyen un factor  importante que afecta el costo final, dado que más del 30% del precio final 
que ha pagado el productor de concentrados, le corresponde a los aranceles y a los fletes, sin tomar en cuenta 
el cambio en el valor del dólar. Fuente. Estudio Alimentos concentrados para Animales ANIF 1998. 
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El valor de la producción de la industria fabricante de alimentos balanceados para 
animales, frente a la industria manufacturera es del 2.42% y cercano al 1% del PIB 
nacional. Estas cifras no reflejan adecuadamente su importancia y contribución a 
la economía nacional, ya que no contempla su papel fundamental como 
demandante en numerosos bienes agrícolas, ni su influencia incidencia decisiva 
en el desempeño de diversas ramas de la actividad pecuaria. Así mismo, es 
importante destacar que los niveles de tecnificación de la industria de balanceados 
para animales en Colombia es similar a la de los países reconocidos en el mundo 
como altamente competitivos. 
 
El sector avícola ha registrado una tasa de crecimiento de 10% anual, sin embargo 
su crecimiento ha venido disminuyendo por diversas circunstancias que ha 
influenciado negativamente los consumos por habitante, particularmente factores 
asociados a precios relativos frente a otro tipo de proteína y costos de producción 
local contra importaciones. El componente pecuario ha venido ganando terreno en 
la formación del valor de la producción agropecuaria. Mientras en 1997 el sector 
pecuario representa el 8.37% y en 1999 su participación era del 8.88%, para el 
año 2004 se estima su participación en 11.93% y  15.12% para el año 2008.  
 
La producción porcícola inicio su proceso de modernización unos años mas tarde 
que la industria avícola, de hecho, aun subsisten sistemas donde la producción de 
cerdos se realiza sin selección genética, bajos controles sanitarios, alimentación 
no balanceada, deficiente manejo en la producción y ningún control en el sacrificio 
y expendio a los consumidores. Aún cuando las estadísticas para el sector 
porcícola son notablemente deficientes en el país se estima que en los 12 
departamentos  en el que se concentra el 90% de la producción porcícola, el 20% 
de la producción es de bajo nivel tecnológico, el 50% presenta producción en 
granjas especializadas en la porcicultura pero con un desarrollo tecnológico medio 
y solo el 30% registra producción dentro de los parámetros de tecnología que se 
identifican con los patrones internacionales15. 
 
La participación de los alimentos balanceados ha oscilado entre el 8% y el 9% del 
valor bruto de la producción de la industria de alimentos, la que sumada a las 
principales materias primas agroindustriales que se utilizan en su proceso 
productivo, alcanza una participación superior al 10% del total de la industria de 
alimentos, y el 3% de la industria manufacturera colombiana. Sumada a las 
actividades puramente agrícolas, industrial y pecuaria de la cadena, se puede 
afirmar que aporta alrededor del 20% del valor de la producción. 
 
Ahora bien, con respecto a las micro, pequeñas y medianas industrias –tipo de 
empresa que representa el proyecto ALDOCOL, por cumplir con los requisitos de 
número de empleados  y monto total de activos, según la ley 590 de 2000- en la 
                                            
15
 Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural. Observatorio de Competitividad AGROCADENAS. 
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década de los noventa, el crecimiento real anual de la producción PYME fue de 
3.4% por encima del total de la industria manufacturera, que solo alcanzo 2.3%. 
Así como en las fases de expansión del ciclo económico, las PYME fueron mas 
dinámicas que la gran industria. En 1999, año de la peor recesión industrial del 
siglo, las PYME mostraron mayor resistencia: registraron una caída de 6.1%, 
cuando el agregado de la industria se contrajo en 9%.   
 
A lo largo de la última década las Pymes han representado cerca del 93% del total 
de las agrupaciones industriales, con un mayor predominio de la microempresa. 
En conjunto contribuyen con más del 50% del empleo en la industria y aportan el 
41% de la producción del país, lo que reafirma el papel determinante que juegan 
en la economía colombiana. 
 












































































































































































          Fuente Publicación Mercados industriales, Alimentos concentrados para animales, ANIF 1999. 
 
Varios factores explican el mayor dinamismo de las PYME entre los que 
sobresalen: la capacidad para responder oportunamente ante los cambios del 
mercado, manejo flexible de los costos, mayor flexibilidad laboral y una mayor 
disposición a las exportaciones -en el año 2000, las exportaciones, como 
porcentaje de las ventas brutas  (medida en pesos) alcanzaron un 14%, cuando  la  
industria en su conjunto logro 13.6%-. Es decir en promedio fueron las PYME y no 
las grandes empresas, las que alcanzaron un mayor coeficiente de exportación de 
la industria manufacturera.   
 
Según la Asociación Colombiana de Pequeñas y Medianas Industrias (ACOPI), en 
lo corrido del año 2003,  las pymes registran un balance satisfactorio en cuanto a 
producción, ventas y generación de empleo.  
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Junto con el Centro de Investigación Socioeconómica y Tecnológica (CINSET) y la 
Fundación Adenauer, se llevó a cabo un estudio donde se determinó que el 46% 
de las pymes aumentaron significativamente su nivel de producción, mientras que 
el número de unidades vendidas con respecto al año anterior se incrementó en un 
48%.  Se calcula que un 26% de las pymes contrató trabajadores para su servicio 
y un 38% tienen la intención de contratar personal y así reducir del desempleo 16.  
Así mismo,  se observa el buen comportamiento de la demanda interna como 
resultado de la incipiente recuperación  del sector de la construcción y el turismo.  
 
Haciendo referencia al proyecto y luego de exponer y analizar el panorama 
económico nacional  y el entorno de la actividad se concluye lo siguiente: 
 
Tabla 2.  DOFA 
 
                                            
16
  Artículo “Pymes también muestran síntomas de reactivación”. Diario El PAIS. Mayo de 2003 
DEBILIDADES OPORTUNIDADES 
 No disponer de una moderna red de 
transporte, almacenamiento y sistemas de 
distribución. 
 Infraestructura de aeropuertos, puertos 
marítimos, fluviales y construcción de vías.  
 Concentración de la riqueza. 
 Bajo nivel competitivo de las empresas 
colombianas. 
 Manejo inadecuado de la materia prima por 
parte de mataderos y frigoríficos. 
 Baja capacidad de agremiación. 
 Baja inversión en investigación y desarrollo 
por parte de las empresas proveedoras de 







 Incentivo a las pymes por parte del 
gobierno. 
 Viabilidad para la importación de equipos de 
alta tecnología. 
 Posible exoneración del arancel e IVA a la 
importación de maquinaria durante un 
periodo de dos años. 
 Fomento al sector agrícola, implementando 
la sustitución de cultivos ilícitos por cultivos 
de variedades de yuca. 
 Incremento del nivel de inversión de las 
empresas productoras de alimentos 
concentrados para animales. 
 Beneficios económicos surgidos de los 
convenios  y acuerdos internacionales. 
 Bajo nivel de calidad de los productos por 
parte de las empresas proveedoras de 
subproductos. 
 Apoyo económico de gobiernos extranjeros. 
 Acrecentamiento de la conciencia ambiental.  
FORTALEZAS AMENAZAS 
 Liderazgo y trabajo en equipo. 
 Implementación y desarrollo tecnológico. 
 Integración de la cadena productiva. 
 Generación de empleo. 
 Alta demanda de subproductos tanto de 
grandes como pequeñas empresas. 
 Liquidez económica. 
 La ubicación geográfica del proyecto. 
 Producción limpia y ecoeficiencia. 
 
 Incremento y valor de la carga tributaria para 
las empresas. 
 Alta importación de materia prima. 
 Variabilidad de la oferta de materia prima. 
 Introducción de tecnología semejante. 
 Contrabando 
 Inestabilidad política y social del país.  
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Evaluando los puntos anteriores se puede, en un principio, concluir que el 
proyecto no presenta impedimentos socio-económicos significativos que impidan 
continuar con el desarrollo del estudio.   Las debilidades del sector y las amenazas 
que en bajo o alto grado afectan el entorno económico, son puntos o variables que 
dentro de la investigación se tendrán en cuenta para la elaboración e 
implementación de políticas y estrategias que permitan afrontar de la mejor forma 
dichos obstáculos.  En capítulos posteriores se llevaran a cabo los estudios 
correspondientes al mercado y la estructura financiera que, junto con el análisis 








































2.  ESTUDIO DE MERCADOS 
 
Como se comento anteriormente dentro del estudio de factibilidad es necesario 
evaluar las variables que a nivel externo influyen en  el desarrollo de las 
actividades de la empresa y  que constituyen a su vez el contexto operativo de  la 
misma.  Debido a las características de investigación es necesario realizar un tipo 
de estudio descriptivo ya que se identificaran elementos, características y/o 
factores que hacen parte del mercado global como lo son el producto –artículos 
que se encuentran actualmente en el área comercial del sector de materias primas 
para la industria de alimentos balanceados para animales- y la demanda potencial 
que este tipo de productos genera. Igualmente se describirán los elementos que 
conforman el entorno económico (proveedores, insumos y competencia) del objeto 
de estudio para determinar posteriormente los aspectos en los cuales desarrollar 
estrategias de  proyección, crecimiento y mejoramiento.   
 
2.1.  MERCADO DEL PRODUCTO 
 
El mercado de los alimentos concentrados para animales se abastece con 
productos de origen agrícola principalmente y con productos de origen 
agroindustrial.  Entre los productos de origen agrícola se destacan el maíz amarillo 
duro,  el sorgo, la soya y la torta de soya, representando cerca del 85% de los 
costos de materia prima que consume esta industria.  Como productos de origen 
agroindustrial se destacan la harina de soya, la harina de pescado, la harina de 
arroz, la  harina de carne, la harina de maíz, salvado, torta de semillas de algodón, 
afrecho de cereales y leguminosas, azúcar, mieles y mezclas básicas para 
alimentación de animales, entre otros. Cabe resaltar -y como se profundizará 
posteriormente en el cuarto capítulo - que dentro de la gama de productos aquí 
expuestos la empresa ALDOCOL LTDA se dedicará a la fabricación de harina de 
yuca, carne y sangre. 
 
La utilización de cada línea de producto por parte de las empresas de alimentos 
balanceados depende de los costos, la disposición de los insumos, así como de la 
composición especifica  que cada dieta alimenticia  debe poseer.  Las firmas 
tienden a variar o reemplazar ciertos componentes por otros según la formulación 
y el cuadro de control de costos, el cual indica que tan viable  o rentable es 
económicamente dicho producto.  En otras palabras, se basan en el margen de 
contribución unitario para hallar de este modo el punto de equilibrio.  
 
Para los productores de alimentos concentrados para animales, los principales 
costos se ven reflejados en los productos de origen agrícola, siendo los principales 
el maíz amarillo con una participación del 30.3% del total de los costos, seguido de 
la torta de soya con un 20.6%.   Los productos provenientes del sector secundario 
abarcan menos participación en los costos con un 8% aproximadamente.  
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Fuente: “La Cadena De Alimentos Balanceados Para Animales (ABA) en Colombia una 
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palmiste.  
- Salvado 
- Afrecho de cereales 
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La diferencia entre la participación de los productos del sector primario y los 
productos del sector secundario en los costos, se debe básicamente a la prioridad 
que registran los productos agrícolas en la composición de las dietas, en lo 
referente a la contribución nutricional.  
 
Gráfica 2.  Participación de las principales materias primas en los costos. 
 
 
               Fuente: Dane, cálculos ANIF 
 
 
Ahora bien, una vez elaborada la clasificación general de los subproductos es 
necesario realizar una nueva clasificación basados esta vez en las características 
y/o propiedades nutricionales. Como se comentó anteriormente la utilización de los 
ingredientes depende de la formulación especifica para cada caso. Por esta razón 
es importante conocer el valor nutritivo que dichos subproductos aportan en la 
elaboración de cada uno de los productos. 
 
2.1.1.  Tipos de Subproductos Utilizados en la Fabricación de Alimentos 
Concentrados. Los alimentos concentrados requieren diferentes fuentes de 
energía, proteínas, grasa, vitaminas, aminoácidos, de acuerdo a cada línea que se 
desee producir en particular.  A continuación se exponen cada uno de los 
productos que se encuentran en el mercado actual de subproductos, dada las 
características anteriores. 
 
2.1.1.1.  Proteínas.  Se consideran fuentes de  proteína a los ingredientes cuyo 
contenido proteico es mayor de 30%. La función de las proteínas dentro del 
organismo animal es contribuir a la estructura corporal en la formación de 
músculos, sangre, plumas, producción de huevos, leche, etc. Las fuentes de este 
componente son de dos tipos: 
 
2.1.1.1.1.   Fuentes de Origen Animal. Resultan del procesamiento de animales 
o de sus subproductos: harina de pescado, carne, subproductos de pollo, harina 
de sangre, harina de plumas. Son productos de calidad variable de acuerdo con el  
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Fuente: “Control de Calidad. Imperativo tecnológico en la moderna industria de alimentos 
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ingrediente y sus proporciones en el proceso de fabricación, no se recomienda 
utilizar más del 3% del contenido total del concentrado debido a la presencia de 
agentes patógenos. 
 
El contenido de humedad debe ser inferior al 10%, siendo valores óptimos de 
humedad de 6% a 8% para evitar problemas de descomposición durante el 
almacenamiento. Requieren la ejecución de análisis bacteriológico. 
 
2.1.1.1.1.1.  Harina de pescado.  Su calidad depende del tipo de pescado que se 
utilice; pueden ser pescados rojos o blancos. Cuando esta bien procesada es la 
mejor fuente protéica para los animales, por su alta calidad biológica. Esto se debe 
a que es rico en aminoácidos esenciales, especialmente lisina y metionina. Debe 
presentar un olor característico a pescado fresco, color café pardusco o verdoso. 
Libre de insectos y de hongos, bajo contenido de escamas y espinas, uniformidad 
en el lote y no debe presentar empastamiento. Para su uso se debe complementar 
con análisis biológicos, químicos y microbiológicos17.   
 
2.1.1.1.1.2.   Harina de Sangre.   (Subproducto de matadero) La sangre se recoge 
y se deshidrata en maquinas denominadas cooker; Es el mismo mecanismo de 
una esterilización a base de temperatura y humedad (Autoclave). La digestibilidad 
alcanza un  máximo del 60%. 
 
2.1.1.1.1.3.  Harina de carne.  Este es otro producto de matadero, donde se 
utilizan todos los decomisos cárnicos. También se usa el cocido en el cooker; olor 
característico de harina fresca, sin rancidez, color café oscuro y debe tener 
máximo el 10% de humedad.  
  
En el proceso de cocción algunos fabricantes extraen la grasa por presión. La 
harina de carne como tal viene con una concentración de proteína del 60%  y 2% 
a 3% de calcio. 
 
2.1.1.1.1.4.  Harina de subproductos avícolas.  La harina de subproductos 
avícolas es el producto molido, seco y limpio de partes tales como carcasa de 
pollos, cabeza, patas, huevos no desarrollados e intestinos, excluyendo las 
plumas.   También lo constituyen partes como: sangre, vísceras, plumas y 
dependiendo del caso, aquellas aves que son rechazadas en la planta de sacrificio 
por traumatismos u otras causas (tamaño de los pollos que no cumplen con lo 
requerido).  
 
En general el total de subproductos obtenido por ave es de aproximadamente 28-
30% del peso, el cual se calcula: 60% vísceras, 36% plumas y 4% sangre.  
                                            
17
 “Control de Calidad. Imperativo tecnológico en la moderna industria de alimentos balanceados para 
animales”. CIBA_GEIGY. Sanidad Animal. Ed. SQUIBB.1998. 
 40 
2.1.1.1.2.  Fuentes de Origen Vegetal.  Se conocen generalmente con el nombre 
de tortas, resultan de la extracción del aceite de semillas oleaginosas o de granos 
de cereales: tortas de soya, torta de algodón, torta de ajonjolí, torta de girasol, 
torta de maní, gluten de maíz. 
 
A diferencia de las fuentes de origen animal, son productos que por su proceso 
industrial tienen una composición más estable, lo que hace que tenga un mayor 
rango de uso en la preparación de cero al cien por cien, sin embargo, puede 
presentar alguna variación en el contenido de proteína y fibra, de acuerdo  a la 
cantidad de cascarilla que se incorpore dentro del proceso de extracción, su 
contenido de grasa no supera por lo general el uno por ciento. 
 
2.1.1.2.  Fuentes de Energía18.  Este grupo de ingredientes proporciona al 
organismo animal mantener la temperatura corporal, la energía para la realización 
de los procesos de digestión y para el movimiento locomotor, la producción y los 
depósitos de grasa en el organismo. Dichas fuentes pueden ser: 
 
2.1.1.2.1.  Carbohidratos.  Este grupo esta constituido por azúcares, granos de 
cereales y subproductos: azúcar, melaza, maíz, sorgo, trigo, cebada, arroz, avena, 
las raíces de yuca y plátano. Su contenido energético es mayor cuando sus 
niveles de fibra son bajos, por esto es muy importante el conocimiento del 
contenido de fibra en los subproductos de molienda. 
2.1.1.2.1.1.    Maíz Amarillo.  Este producto es la principal materia prima para la 
fabricación de alimentos concentrados para animales y junto con el sorgo, 
constituyen las principales fuentes de energía en la formulación del mismo. 
El maíz amarillo que requiere la industria de alimentos balanceados proviene 
casi en su totalidad del mercado externo, debido a que la producción nacional de 
este artículo se destina principalmente al consumo humano. Por esta razón, las 
importaciones de este producto han sido crecientes, pasando de no importarse 
en 1991 a 1.768.558 Toneladas importadas en el año 2000. Este producto se 
importa principalmente de Estados Unidos (89%), Argentina (5%) y Ecuador 
(5%). 
2.1.1.2.1.2.   Sorgo.  Este producto constituye elemento importante dentro de la 
formulación de los alimentos concentrados.  Representa el 24% del volumen y el 
16% del valor consumido de las materias primas para el año 2000. La 
producción nacional ha decaído abruptamente al pasar de 777.400 Toneladas 
en 1990 a 217.565 Toneladas en el 2000. Esto obedece principalmente al 
aumento significativo de las importaciones de maíz amarillo como sustituto en 
las fuentes de proteína, a la reducción de los precios al productor y a la 
                                            
18
 Control de Calidad. Imperativo tecnológico en la moderna industria de alimentos balanceados para 
animales”. CIBA_GEIGY. Sanidad Animal. Ed. SQUIBB.1998. 
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reducción en las áreas cultivadas de algodón en las cuales el sorgo se utilizaba 
como cultivo de rotación. Así mismo, el área cosechada de sorgo en el país se 
redujo de 273.000 hectáreas en 1990 a  solamente 68.424 hectáreas en el 
2000.  Actualmente, el departamento con mayor área dedicada al cultivo de 
sorgo es el Tolima con un 36,3% del total nacional, seguido por Valle, Bolívar y 
Cesar, concentrando el 76% de la producción. 
2.1.1.2.1.3.    Soya. El volumen producido de fríjol soya tanto nacional como 
internacional se incorpora en su mayoría y en forma directa a la fabricación de 
alimentos balanceados. De las 316.296 Toneladas consumidas en la industria de 
alimentos en el año 2000, sólo el 7% corresponde a producción nacional, siendo 
Meta y Valle los principales departamentos productores.  El 93% restante, 
proviene de países como Bolivia (48%), Estados Unidos (35%), Ecuador (12%), 
Brasil, Argentina, Perú y Japón. 
2.1.1.2.1.4.    Torta de soya.  La torta  de soya constituye la segunda materia 
prima de más alto consumo en la industria de alimentos concentrados después del 
maíz. Entre 1993 y 1999 la molienda de soya decreció bruscamente al pasar de 
166.768 Toneladas a 19.480 Toneladas, como resultado del aumento de las 
importaciones -tasa anual de crecimiento del 14%- las cuales pasaron de 133.321 
Toneladas en 1993 a 375.592 Toneladas en el 2000. Dichas importaciones 
provienen en su mayoría  de Bolivia y Estados Unidos. 
2.1.1.2.1.5.   Harina de yuca.  En los últimos años se ha incrementado el uso de 
la harina de yuca en la alimentación animal como sustituto parcial de los granos. 
La Yuca, variedad dulce o amarga, contiene ácido cianhídrico que es expulsado 
mediante el secado al sol o por medios técnicos de secado. Cuando el proceso de 
deshidratación se realiza en forma adecuada se puede garantizar la eliminación 
del toxico y la obtención de un producto perfectamente utilizable en alimentación 
animal.  Las hojas, también pueden emplearse en nutrición animal, las cuales se 
secan al sol, se muelen y se obtiene una harina del 18% al 20% de proteína.  
 
2.1.1.2.1.5.1.  Generalidades sobre utilización de harina de yuca en 
alimentación animal.  La harina de yuca puede reemplazar parcial o totalmente a 
los granos de sorgo, maíz, trigo y demás cereales en la alimentación de las 
diferentes especies de animales domésticos, incluyendo aves y cerdos. Al realizar 
los ajustes nutricionales necesarios en la dieta con base en harina de yuca, el 
rendimiento animal es perfectamente comparable con el obtenido en los planes de 
alimentación basados en cereales. Sin embargo, En condiciones comerciales 
generalmente se utilizan niveles de harina de yuca que fluctúan entre 20 y 40% de 
la dieta total para aves y cerdos -este tipo de dietas es común en varios países de 
Europa y Asia-. 
 
Aunque el nivel de la harina de yuca es comparable con los cereales tradicionales 
el contenido de proteína y ácidos grasos es bajo. Esta característica exige una 
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mayor suplementación de fuentes de proteína (aminoácidos) y aceite o grasa. Al 
analizar las diferentes alternativas de suplementación, la soya integral ofrece la 
opción más interesante, ya que las deficiencias nutricionales de la yuca pueden 
ser superadas con la adición de un porcentaje moderado de soya integral tostada 
o extruída19.  
 
La soya integral se caracteriza por ofrecer en un solo producto una alta 
concentración de proteína  (38%) y aceite (18%). El grano integral de soya debe 
ser sometido a un proceso térmico (tostado o extrución) que destruya los factores 
antinutricionales y permita aprovechar al máximo su potencial de energía y 
proteína.   
 
La mezcla de harina de yuca con soya integral en proporciones de 82 y 18%, 
respectivamente, permite obtener un núcleo con características iguales o 
superiores a las del maíz. Se llama núcleo de yuca seca, a la harina de yuca, a la 
cual se le integra el follaje seco (yuca o matarratón)  en forma de harina, para 
enriquecerla desde el punto de vista nutricional para el consumo animal. La 
mezcla de los materiales se puede hacer al momento de la molienda o al preparar 
una ración.  
 
La composición nutricional del núcleo varía de acuerdo con las proporciones en 
que se mezcle la yuca seca integral y los follajes secos de esta o de matarratón.  
Este núcleo ofrece un perfil nutricional de alta densidad en energía, aminoácidos y 
ácidos grasos esenciales. 
 
El desarrollo, mercadeo  utilización de un núcleo de harina de yuca-soya integral 
exige un proceso tecnológico relativamente sencillo, con etapas bien definidas, 
que deben implementarse en forma ordenada para llegar a ofrecer una alternativa 
viable a la industria de alimentos concentrados.   
 
La harina de yuca cómo sustituto parcial del maíz importado en los alimentos 
balanceados para animales, comienza a ser competitiva cuando el precio se sitúa 
por debajo de 70% del precio del maíz, puesto en bodega del cliente20. De esta 
manera para que la harina de yuca sea de manera permanente y consistente un 
sustituto económico atractivo frente al maíz importado, el precio debe ser 
suficientemente competitivo, lo cual de entrada condiciona la utilización de 
                                            
19
 “La Yuca en el Tercer Milenio”.  Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural.  Publicación CIAT. 2002 
20
 Acorde al informe publicado por el CIAT se asegura que “ la harina de yuca sustituye parcialmente al maíz 
y al sorgo porque su contenido proteínico es bajo; por tanto, su precio debe ser menor, es decir, 1 Kg de 
harina de yuca debe valer el 70% de 1Kg de maíz y el 80% de 1 Kg de sorgo”. Según datos obtenidos en el 
informe, en el año 1999 se logró posicionar el precio de la yuca seca por debajo del estimado. Fuente “La 
Yuca en el Tercer Milenio”, Publicación CIAT, Mayo 2002. 
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variedades de alto rendimiento, un costo de procesamiento y deshidratación 
razonables y gastos de administración ajustados a las condiciones del negocio. 
 


























Precio máiz-CIF $ 406.772 $ 447.017 $ 491.252 $ 476.719 $ 523.847 $ 575.644 $ 632.574 $ 695.072 $ 763.745
70% Precio Maiz-CIF $ 284.740 $ 312.912 $ 343.876 $ 333.703 $ 368.693 $ 402.951 $ 442.801 $ 486.549 $ 534.620
Harina de Yuca $ 346.725 $ 302.309 $ 302.536 $ 282.698 $ 308.761 $ 330.540 $ 363.197 $ 399.081
2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008
 
Fuente. Centro Internacional de Agricultura Tropical (CIAT).  
 
Se debe tener en cuenta que el maíz es por excelencia el cereal ideal para la 
preparación de concentrados, y en Colombia no ha sido la excepción el empleo de 
esta materia prima. La industria de alimentos concentrados minimiza sus costos 
de producción en función del valor unitario de las diferentes materias primas que 
son mezcladas en formulaciones equivalentes, lo cual implica que la sustitución, 
superadas las exigencias alimenticias, se basa en una relación de competitividad 
de un producto frente a otro. 
 
2.1.1.2.1.6.  Yuca seca.  La yuca es un arbusto perenne que se multiplica por 
medio de sus tallos, cultivada en los trópicos para aprovechar su raíz ya sea para 
el consumo humano o para la fabricación de alimentos para animales. 
 
En la alimentación animal es una excelente fuente de energía, ya que contiene 
concentraciones de almidón de alta digestibilidad que varían entre un 60 y un 
72%. Su contenido proteico es bajo por lo que debe ser complementado con otras 
fuentes de proteína para balancear la dieta. 
 
En la actualidad la yuca se ha convertido en un ingrediente importante en la 
fabricación de alimentos balanceados, no solo por su alta energía y disponibilidad 
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sino también por su precio que compite con cereales importados como el maíz, la 
avena y la cebada, entre otros. 
      
2.1.1.2.2.  Grasas.  Constituyen una fuente de energía de excelente calidad y su 
valor calorígeno es superior al de los carbohidratos, además que aportan grasas 
esenciales para los animales. Las grasas pueden ser de origen animal o vegetal, 
requieren el control de calidad medido por el índice de acidez y el índice de 
peróxidos. 
 
2.1.1.3.  Fuentes Vitamínicas.  Cumplen funciones específicas en la visión, 
calcificación de los huesos, reproducción coagulación de la sangre y como 
acelerantes de los procesos de digestión. Las premezclas vitamínicas constituyen 
fuentes balanceadas de estos ingredientes, de acuerdo con la especie, edad del 
animal y tipo de explotación.  
 
Las fuentes vitamínicas requieren condiciones especiales de manejo durante el 
proceso de elaboración y en la manipulación dentro de las fabricas de alimentos a 
fin de evitar su alteración o perdida de proteína, por lo que es común que los 
productores de balanceados recurran a terceros para la compra de la solución 
elaborada.  Para evitar la alteración pérdida de potencia se recomienda: 
 
 El almacenamiento sobre estibas en sitios secos, a fin de prevenir humedad. 
 Mantener cerrados los sacos para evitar la exposición a la luz. 
 Elaborar micro mezclas frescas a fin de evitar pérdidas por contacto con 
substancias que absorben humedad. 
 Dar volumen adecuado a las micro mezclas frescas a fin de mejorar la  
distribución en el volumen total de la mezcla. 
 
2.1.1.4.  Otros Aditivos21 
 
 Pigmentantes.  Son sustancias que se adicionan a los alimentos para producir 
la coloración de las yemas de los huevos o de la carne de pollo. Los pigmentos 
pueden ser: 
 
Naturales.  Harina de alfalfa, ramio, matarratón, leucaena, flor de muerto, 
achiote, harina de bore. Tienen como inconveniente que su capacidad 
pigmentante varía con el sistema de procesamiento del ingrediente y con el 
tiempo de almacenamiento. 
 
Sintéticos.  Productos obtenidos por procesos de extracción química. Se 
caracterizan porque requieren de adición de pequeñas cantidades y una 
                                            
21
 Control de Calidad. Imperativo tecnológico en la moderna industria de alimentos balanceados para 
animales”. CIBA_GEIGY. Sanidad Animal. Ed. SQUIBB.1998. 
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adecuada combinación para producir una optima colaboración a menor 
costo. Su manejo y adecuado mezclado son de gran utilidad para obtener 
una pigmentación uniforme en la canal del pollo o de la yema del huevo 
según la explotación a realizar. 
 
 Coccidiostatos.  Cumple una función terapéutica previniendo la presentación 
de la infección por coccidias en las aves. Cada producto tiene dosificación 
específica la cual no puede sobrepasarse, pues el exceso produce disminución 
en el crecimiento de los animales o toxicidad y muerte. 
 
 Inhibidores de Hongos.  Son sustancias cuyo objetivo es disminuir el 
crecimiento de los hongos en el alimento y dentro del organismo animal de 
acuerdo con el producto y dosis a utilizar. Entre las más utilizadas encontramos 
la bacitracina al 15%. 
 
 Promotores de Crecimiento.  Son sustancias antibióticas o que actúan en el 
interior del tracto digestivo favoreciendo la absorción de nutrientes. 
 
 Aminoácidos Sintéticos.  La lisina y la metionina ayudan  a completar el 
balance de la proteína dentro de la dieta, pues se sabe que los aminoácidos 
son las estructuras base para la formación de proteínas. 
 
A modo de conclusión y para la formulación de una dieta estándar se estableció 
cuales insumos de los mencionados anteriormente son de fácil obtención y 
apropiados con respecto al precio en el mercado nacional, determinándose que 
los productos de uso más común son: Torta de soya, harina de arroz, harina de 
pescado, aceite de palma (palmiste), fríjol de soya, mogolla de trigo, harina de 
carne, harina de sangre, afrecho de maíz, torta de soya. 
 
Como se comentó anteriormente la formulación de una dieta específica para la 
alimentación animal debe estar sujeta a la composición nutricional requerida para 
cumplir  a cabalidad con las exigencias alimenticias de cada especie. Así mismo, 
se pudo observar que existe una gran variedad de producto lo que facilita a las 
empresas de alimentos concentrados para animales redefinir la formulación de las 
dietas reemplazando parcial o totalmente ciertos productos en la elaboración del 
producto final sin dejar de lado los requerimientos técnicos. 
 
2.2.  ANÁLISIS DE LA DEMANDA 
 
La demanda se mueve de acuerdo a los ciclos ganadero, porcícola y avícola. 
Además existe una alta dependencia de esta ultima actividad a  la que se destina 











Alimentos Concentrados para Aves
Alimentos Concentrados para ganado Bovino
Alimentos Concentrados para ganado Porcino
Otros
 
                             Fuente: Dane, cálculos Asociación Nacional de Instituciones Financieras (ANIF). 
 
 
El factor climático también es un determinante de la demanda, pero su impacto 
sobre las empresas depende del tipo de productos que ofrezca, ya que el efecto 
del clima es supuesto en las ramas demandantes: mientras que una temporada de 
verano fuerte reduce la demanda de concentrados en el sector avícola ( las aves 
consumen menos, a tiempo que debe reducir de la densidad por galpón), en el 
ganadero la escasez de pastos debe suplirse con concentrados. 
 
Actualmente el sector cuenta con 61 establecimientos en promedio, todos ellos 
corresponden a empresas PYME. Entre los principales productos de este sector 
se encuentran:  Los alimentos balanceados para aves, con el 67% de la 
producción del sector; los alimentos balanceados para ganado porcino, con el 
11.4% y los alimentos balanceados para ganado bovino, con el 10.6%.  Las 
principales empresas demandantes de insumos son: 
 
 SOLLA abarcando un 17% del mercado de alimentos balanceados, la empresa 
ITALCOL de occidente con una participación del 15 %, CONTEGRAL con un 
14 % de participación en el mercado y CIPA con una participación del 10 % 
aproximadamente. 
 
Estas empresas demandan el  56% de la producción nacional; el resto de la 
demanda se encuentra distribuida entre aproximadamente 41 PYMES que no 
producen mas de 1000 toneladas de alimentos balanceados cada una. 
 
Para el caso del proyecto y dada las políticas adoptadas con respecto a las 
empresas de alimentos concentrados consumidoras del producto, se hace énfasis 
en aquellas firmas que se encuentran ubicadas en la ciudad de Bogotá y sus 
alrededores, cada una de las cuales poseen a su vez políticas de compra y 
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comercialización específicas que deben suplidas a cabalidad por la empresa 
ALDOCOL.   En la gráfica siguiente se indican las principales empresas del sector 
de alimentos balanceados para animales, señalando la relación de las ventas 
anuales y  su participación en el mercado. 
 
Grafica 5.  Ventas anuales principales empresas sector ABA 
 
 
                   Fuente. Revista La Nota Económica. Vademécum de mercados 2003 
 
Con ventas anuales de $ 258.086 millones de pesos se encuentra la empresa 
ITALCOL en primer lugar abarcando un 26% del total de las ventas en la ciudad 
de Bogotá, le sigue la empresa Purina alcanzando ingresos por $ 186.024 
millones, con una participación del 19%.   
 
En tercer y cuarto lugar se encuentran Finca con ventas anuales de $158.244 
millones y Contegral Bogotá con $ 103.589 millones  de pesos al año; su 
porcentaje de participación se calcula en 16% y 11% respectivamente.   
 
Finalmente, se encuentran las firmas Cresta Roja, Nestle Purina Pet Care, Mejía & 
Cía con ventas superiores a los $50.000 millones de pesos. Raza, Alimentos El 
Galpón y Biovet registran en promedio ventas de $  17.000 millones de pesos, 
abarcando en conjunto el 6% del mercado. 
 
Así mismo es importante denotar las demás empresas que a nivel nacional 
cuentan con una importante participación en el mercado, y que se constituyen 
como mercado potencial para la comercialización de los subproductos de origen 
animal y vegetal elaborados por la empresa ALDOCOL Ltda. (Ver tabla 3). 
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SOLLA $ 368.730 19.28 Bello 
ITALCOL (Bogotá. Palmira) $ 361.890 18.92 --- 
CONTEGRAL (Medellín, Bogotá, Cartago) $ 304.726 15.93 ---- 
PURINA $ 186.024 9.72 Mosquera 
FINCA $ 158.244 8.27 Mosquera 
CIPA $ 77.101 4.03 Bello 
CRESTA ROJA $ 69.110 3.61 Bogotá 
CONCENTRADOS $ 68.454 3.57 Buga 
NESTLE PURINA PET CARE $ 61.942 3.23 Bogotá 
MEJIA & CIA $ 50.775 2.65 Bogotá 
ACONDESA $ 48.383 2.52 Barranquilla 
CONCENTRADOS DEL NORTE $ 27.714 1.44 Barranquilla 
PROCEAL $ 24.932 1.30 Neiva 
SOMEX $ 21.068 1.10 Medellín 
NUTRILISTO $ 20.617 1.07 Cereté 
RAZA $ 19.929 1.04 Bogotá 
ALIMENTICIOS EL GALPÓN $ 17.621 0.92 Bogotá 
PETCO $ 7.321 0.38 Bogotá 
ALIMENTOS NUTRION $ 5.897 0.30 Bogotá 
NUTRIFARM $ 4.702 0.24 Bogotá 
ALBATEQ $ 3.668 0.19 Bogotá 
AGROINSUVET $ 3.622 0.19 Bogotá 
Total (Principales empresas) $ 1.912.470 100 --- 
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Para tener una visión más clara del contexto en el que se desenvuelve la 
demanda  se recurre al método de entrevistas, por medio de las cuales se obtiene 
información de primera mano acerca de que tipo de productos se demandan 
actualmente, los precios a los que se adquieren los diferentes insumos, la 
percepción en cuanto a calidad que poseen de los subproductos utilizados, la 
cantidad de materia prima que se importa y la que se produce a escala nacional 
entre otros.     
 
La entrevistas fueron dirigidas y desarrolladas por las personas encargadas de las 
compras de materia prima de las empresas Finca S.A, Alimentos el Galpón, ADM 
NOVA y Cipa.  
 
Luego de la recolección de los datos y el análisis posterior de los mismos se 
obtienen las siguientes conclusiones: 
 
 Como fuente de proteínas, las materias primas de mayor utilización en la 
elaboración de los alimentos concentrados para animales son: la torta de soya, 
la harina de pescado, gluten de maíz, harina de carne, torta de girasol y frijol 
soya. 
 
 Como fuente de carbohidratos, las materias primas de mayor utilización en la 
elaboración de los alimentos concentrados para animales son: maíz, sorgo, 
harina de yuca, harina de galleta y harina de arroz. 
 
 El porcentaje de utilización de los ingredientes anteriores en la fabricación de  
los alimentos  balanceados  es  la  siguiente: Ingredientes  energéticos entre un  
40% y 60%, proteicos entre un 20% y 30%, otros ingredientes entre un 7% y 
10%. 
 
 Las fábricas de concentrados adquieren en promedio el 62% de las materias 
primas a nivel internacional -productos tales como el maíz, la torta de soya, la 
harina de pescado y la torta de girasol-. A nivel nacional adquieren el 38% de 
las materias primas restantes: fríjol soya, gluten de maíz, torta de algodón y la 
harina de arroz. 
 
 Los precios de las materias primas varían de acuerdo a la oferta y la demanda 
pero se calcula que el Maíz Importado tiene un costo aproximado de USD$128 
el kilo, Torta de Soya USD$235.26 por kilo, Fríjol Soya USD$246.11 kilo y Torta 
de Girasol USD$199.97 kilo. La harina de Pescado tiene un costos aproximado 
de $405 el kilo, harina de Arroz $475 kilo, harina de Maíz $320 kilo, Gluten de 
Maíz $1120 kilo, Grasa Vegetal $1750 kilo, Sorgo $468 kilo y Maíz Nacional 




 A escala nacional no existe suficiente capacidad de oferta, por ello la 
necesidad de importar grandes cantidades de materia prima. A lo anterior se 
suma el hecho de la inestabilidad de los precios locales, la baja calidad en 
aspectos microbiológicos y bromatológicos y  las diferencias en cuanto a 
disponibilidad y servicio con respecto a los productos y proveedores 
internacionales. 
 
 Actualmente, junto con los insumos anteriores, los productos que más importan 
las firmas procesadoras de alimentos balanceados para animales son: la harina 
de Banano, cebada, torta de algodón, la harina de Yuca, Harina de Carne, 
harina de Sangre y harina de Huesos. Lo anterior debido a que la mayoría de 
los productores nacionales no satisfacen adecuadamente los requerimientos de 
calidad establecidos. 
 
Ahora bien, la demanda de subproductos por parte de las empresas de alimentos 
concentrados para animales – y según los cálculos de producción de alimentos 
balanceados para el año 2004- se puede estimar  en  2.373.155 toneladas22 por 
año de componente energético y 1.186.578 toneladas23 anuales de componente 
proteínico.    
 
Tabla 4.  Proyección de la Demanda (Toneladas / año) 
 
  2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 
Producción Total Concentrados 3.254.000 3.416.700 3.587.535 3.766.912 3.955.257 4.153.020 4.360.671 4.578.705 4.807.640 
Requerimiento Ingrediente Energético 1.952.400 2.050.020 2.152.521 2.260.147 2.373.154 2.491.812 2.616.403 2.747.223 2.884.584 
Requerimiento Ingrediente Proteínico 976.200 1.025.010 1.076.261 1.130.074 1.186.577 1.245.906 1.308.201 1.373.611 1.442.292 
Total  Requerimientos Nacionales 2.928.600 3.075.030 3.228.782 3.390.221 3.559.732 3.737.718 3.924.604 4.120.834 4.326.876 
           
Producción Total Concentrados 
Bogotá 
1.428.585 1.500.015 1.575.015 1.653.766 1.736.454 1.823.277 1.914.441 2.010.163 2.110.671 
Requerimiento Ingrediente Energético 
857.151 900.009 945.009 992.260 1.041.873 1.093.966 1.148.665 1.206.098 1.266.403 
Requerimiento Ingrediente Proteínico 428.576 450.004 472.505 496.130 520.936 546.983 574.332 603.049 633.201 
Total  Requerimientos Bogotá 1.285.727 1.350.013 1.417.514 1.488.390 1.562.809 1.640.949 1.722.997 1.809.147 1.899.604 
Fuente Agrocadenas.  Revista la Nota Económica. Proyecciones cálculo de los Autores, 2003-2008. 
 
La empresa ALDOCOL para el año 2004, está en capacidad de suplir el 0.23% del 
total de la demanda local (empresas de alimentos concentrados ubicadas en 
Bogotá) produciendo anualmente 1.266,49 toneladas de harina de yuca 
                                            
22
 Valor resultante de la composición de una dieta estándar en la elaboración de alimento concentrado donde 
los componentes energéticos representan aproximadamente el 60% de la formulación. 
23
 Valor resultante de la composición de una dieta estándar en la elaboración de alimento concentrado donde 
los componentes proteínicos representan aproximadamente el 30% de la formulación. 
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(ingrediente energético) y 2.137,46 toneladas de ingrediente proteínico (harina de 
sangre y harina de carne); en total se producirían 3.403,94 toneladas de 
subproductos.  En los años subsiguientes la demanda a suplir por parte de la 
empresa será de:  0.22% para el año 2005, 0.27% para el año 2006; 0.29% y 
0.32%  para los años 2007 y 2008 respectivamente.  
 
Para las empresas de alimentos concentrados, a la hora de comprar los insumos 
para la fabricación de sus productos, es muy importante la calidad de las materias 
primas así como el servicio, la disponibilidad y los costos correspondientes.  En la 
mayoría de los casos la utilización o no de ciertos subproductos depende de que 
tan eficientes son los procesos productivos de las empresas proveedoras de 
materia primas, pues de ello depende que el precio  y la calidad de los productos 
de estabilicen. Igualmente la disponibilidad de materias primas (subproductos) 
juega un papel trascendental en el momento de generar oferta por parte de las 
empresas procesadoras de subproductos, pues se debe estar preparado para 
satisfacer de una u otra manera la demanda de las empresas de alimentos 
concentrados.  
 
2.3.  ANÁLISIS DE LA COMPETENCIA 
 
Para el caso especifico del proyecto y teniendo en cuenta las políticas de la 
empresa ALDOCOL en cuanto a la localización, distribución y comercialización del 
producto,  el análisis de la competencia se realiza basado en las empresas que 
por su localización, método (sistemas productivos) y capacidad de producción, se 
constituyen como principal barrera de entrada para la incursión de nuevas firmas 
al mercado de insumos para la industria de alimentos balanceados para animales. 
 
Gráfica 6.  Plantas Procesadoras de Subproductos Animales y Vegetales 
 
              Fuente Asociación Nacional de Industriales (ANDI). 
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Las firmas dedicadas a la elaboración de subproductos de origen animal y vegetal  
proveen de materia prima a las empresas de alimentos concentrados, siendo los 
productos mas empleados dentro de la formulación o composición de las dietas, la 
harina de soya, la harina maíz, la harina de carne, sangre, huesos (calcinado y 
vaporizado), la harina pescado y la harina mixta o alimento compuesto.     
 
Dentro del mercado descrito anteriormente, y como competidores potenciales de 
la empresa ALDOCOL Ltda,  se destacan las siguientes empresas: 
 
 PROTEICOL: ubicada en la ciudad de Sibaté, cuenta con una participación del 
26% del total de mercado produciendo mensualmente 450 toneladas. El 
proceso productivo lo dedican a la elaboración de premezclas a base de carne. 
 
 JULIO FERNADEZ Y CIA: ubicada en la ciudad de Bogotá, abarca casi el 24% 
del mercado produciendo 400 toneladas mensuales aproximadamente. Dicha 
empresa se dedica a la fabricación y comercialización de harina de carne y 
grasa amarilla. 
 
 Las empresas INAGRO Y PROTOL  ubicadas en el Guamo y Bogotá  
respectivamente, comparten cada una el 14% de la totalidad del mercado, 
produciendo  mensualmente 250 toneladas.   
 
La empresa INAGRO se dedica a la fabricación de harina de carne, premezclas 
de vísceras y plumas.  La firma PROTOL elabora harina de pluma, harina de 
carne, harina sangre y harina de huesos. 
 
  La firma INDALPE cuenta con un 10% de participación, se ubica en la ciudad 
de Bogotá y produce aproximadamente 180 toneladas mensuales. Los 
productos comercializados por dicha empresa son harina de carne y harina de 
pluma.   
 
 CARLOS ORTIZ abarca el 7% del mercado, se ubica en la localidad de Soacha 
y produce 120 toneladas al mes.  Dicha empresa se dedica a la fabricación y 
comercialización de harina de carne, harina de sangre, premezclas de vísceras 












La mayoría de las firmas anteriores mantienen una relación relativamente estable 
con las empresas demandantes pues a su satisfacción cumplen con los 
requerimientos en cuanto a  variedad, calidad y cantidad de producto.  Sin 
embargo el mercado de subproductos ha quedado rezagado a la comercialización 
limitada de productos con características y propiedades aceptables pero no 
óptimos.   Lo anterior debido principalmente a la forma como dichas empresas 
llevan a cabo su proceso productivo, específicamente al tipo de maquinaria 
utilizada en la elaboración de los productos.   
 
Lo anterior es corroborado por el personal encargado de las compras de las 
empresas de alimentos concentrados, pues, según ellos en la mayoría de los 
casos los procesos productivos son deficientes  e incluso han tenido que intervenir 
en el proceso para que el producto cumpla con  los requerimientos de calidad24.   
 
En capítulos posteriores se hará énfasis en la oportunidad que como empresa se 
tiene al importar un equipo de mayores y mejores rendimientos, destacando así 
mismo, la reducción en los costos y la obtención de productos de excelente 
calidad. 
 
2.4.   MERCADO DE INSUMOS 
 
Las firmas proveedoras de materias primas para la industria de alimentos 
balanceados para animales requieren igualmente dentro de sus procesos 
productivos  insumos de origen vegetal  tales como el maíz amarillo, sorgo, soya y 
yuca para la producción de mezclas básicas o alimento compuesto (harina de 
maíz, premezclas, etc). Así mismo requieren de subproductos de origen animal 
provenientes de los desechos comestibles de los mataderos o frigoríficos. 
 
Para efectos del proyecto, el análisis que se presenta a continuación se centra en 
el mercado de la yuca y los desechos de matadero (huesos, sangre, contenido 
ruminal y vísceras abdominales y toráxicas) debido a que es intención de la 
empresa ALDOCOL Ltda. disponer su proceso productivo a la elaboración de 
harina de yuca, harina de sangre y harina de carne  para la formulación de  dietas 
en la alimentación animal. 
 
2.4.1.  Yuca.   La yuca hace parte de la familia Euphorbiacea y del género 
Manihot, conformada por más de 170 especies, siendo la Manihot Esculenta 
Crantz la de mayor importancia. Igualmente conocida como mandioca o casava, 
es un arbusto propio de Suramérica y actualmente propagado en zonas tropicales 
de cerca de 90 países de América, Asia y África.  
 
                                            
24
 Entrevistas realizadas a Juan Pablo Estrada ADM NOVA; Adriana Botero, jefe de compras, Alimentos 
Concentrados EL GALPÓN.  
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Las raíces son la principal parte comestible de esta planta, aunque su follaje se 
aprovecha para alimentación animal en algunas zonas y, en África, se utiliza como 
verdura fresca para consumo humano25. 
Este producto se comercializa en cuatro mercados según sus usos principales: 
raíz fresca para consumo humano; insumo en la industria de alimentos, como 
materia prima en la industria productora de alimentos concentrados para animales 
y como producto intermedio en la industria no alimenticia.  
El insumo industrial más importante producido a base de yuca es el almidón, que 
se utiliza en las industrias alimenticia y textil y en la fabricación de papeles y 
adhesivos, aunque también tiene potencial en la producción de dextrosa y 
múltiples derivados y en la  producción de alcohol.  
Dadas las características nutricionales de la raíz y sus precios relativos, así como 
las condiciones agroecológicas, climáticas y tecnológicas requeridas para su 
cultivo, la yuca es bastante apreciada debido a su relativa adaptabilidad a los 
diferentes ecosistemas, alta tolerancia a la sequía, gran resistencia frente a las 
plagas y numerosas facilidades de almacenamiento (bajo tierra). 
 
2.4.1.1.  Producción Mundial de Yuca.  Según la Organización de las Naciones 
Unidas para la Agricultura y la Alimentación (FAO) la yuca es considerada a nivel 
mundial como producto agrícola de vital importancia para la “seguridad 
alimentaria” de países como África, Asia y América Latina.  Se ubica como el 
cuarto producto básico más importante luego del arroz, el trigo y el maíz, y, hace 
parte de la dieta de más de 1000 millones de personas en el mundo.   
La producción de yuca se destina principalmente hacia el consumo humano, que 
representa el 70% de la producción de África, el 37% de la producción de Asia y 
de América Latina y del Caribe.  El mercado de los alimentos balanceados 
asciende a un 47% de la producción, mientras que en Asia y África sólo abarca un 
6% de la producción. 
Los países africanos como Nigeria, la República Democrática del congo y Ghana, 
son los más representativos en la producción mundial de yuca,  aportando cerca 
de 86 millones de toneladas para 1998, es decir un 54% de la producción total; 
Asia aporta un 26% y América Latina y el Caribe participan con un 18% del total.   
 
 
                                            
25
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Tabla 5.  Producción mundial de yuca. (Miles de toneladas) 







África 70,206 77,303 80,255 81,285 83,863 85,344 84,559 84,326 85,945 54.2 2.3 
Asia 49,805 49,625 51,419 50,429 48,622 46,083 48,301 47,498 44,575 28.1 -1.4 
Latinoamérica y 
Caribe 
32,194 31,271 28,551 28,789 31,117 32,530 31,651 32,052 27,931 17.6 -0.4 
Oceanía 189 176 178 177 186 184 199 169 169 0.1 -0.8 
TOTAL 
MUNDIAL 
152,394 158,375 160,403 160,681 163,788 164,141 164,711 164,045 158,620 100.0 0,6 
*Crecimiento anual promedio. Fuente: FAO. Cálculos: Corporación Colombia Internacional 
Con respecto al mercado de la yuca seca es el producto de mayor comercio a 
nivel internacional y es proporcionado  casi totalmente por los países asiáticos: el 
volumen de las exportaciones totales ascendieron a un 90%, abarcando el 82% de 
éstas Tailandia.  Como principal destino de las exportaciones se encuentra la 
Unión Europea -en productos de yuca comerciales como la yuca en trozos y los 
gránulos para la industria de alimentación animal (CIAT 2002)-  y Asia. 
Tabla 6.  Principales exportadores e importadores de yuca seca 
EXPORTADORES PART. % IMPORTADORES PART. % 
Tailandia 81.8 Holanda 25.3 
Indonesia 7.4 España 20.6 
Holanda 4.2 Bélgica 16.2 
Bélgica 1.9 Corea 14.2 
Costa Rica 1.1 China 7.3 
Otros 3.6. Portugal 5.8 
TOTAL 100 Alemania 3.6 
  Otros 7.0 
  TOTAL 100 
*Crecimiento anual promedio. Fuente: FAO. Cálculos: Corporación Colombia Internacional 
 
2.4.1.2.  Producción de Yuca en Colombia.  En Colombia, la yuca representa 
estabilidad económica y social para amplias zonas del país donde es cultivada por 
pequeños agricultores.  La planta de yuca crece en una variada gama de 
condiciones tropicales: en los trópicos húmedos y cálidos de tierras bajas donde la  
vegetación está constituida por bosques húmedos; en los trópicos cálidos de 
tierras bajas donde la estación seca puede durar hasta seis meses o más; en los 
trópicos de altitud media (hasta 2.000 m), y en los subtrópicos con inviernos fríos y 
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lluvias de verano. Se adapta bien a las condiciones marginales que predominan en 
los trópicos, pero no tolera encharcamientos en el suelo ni condiciones salinas26. 
 
Dentro de las variedades que se encuentran en el país se incluyen: la Maniho ICA 
P-12, la ICA-24-3, la CMC-40, la CMC-76, la CM-507-37, la Venezolana, la ICA 
Negrita, la Chirosa y la ICA Catumare, entre otras. Las semillas sólo se utilizan en 
programas de propagación y mejoramiento genético y la siembra se realiza de 
manera vegetativa, utilizando estacas que se toman de porciones maduras de 
tallos fuertes y sanos. 
 
Tabla 7.  Evolución   de   la   participación    del   cultivo  de  yuca  en  los cultivos  
transitorios  y  en  el  total.  (Miles de hectáreas) 
 
  TOTAL CULTIVOS TOTAL TRANSITORIOS TOTAL YUCA 





1987 3.162,40 2.162,00 68,37 159,1 5,03 7,36 
1988 3.312,70 2.278,60 68,78 148,8 4,49 6,53 
1989 3.570,10 2.504,00 70,14 170,6 4,78 6,81 
1990 3.739,20 2.702,80 72,28 207,3 5,54 7,67 
1991 3.605,40 2.525,60 70,05 174 4,83 6,89 
1992 3.373,20 2.247,50 66,63 181,2 5,37 8,06 
1993 3.359,10 2.192,80 65,28 186,5 5,55 8,51 
1994 3.404,60 2.217,80 65,14 189,6 5,57 8,55 
1995 4.191,80 2.075,00 49,5 182,6 4,36 8,8 
1996 4.065,90 1.912,80 47,04 198,5 4,88 10,38 
1997 3.941,70 1.802,80 45,74 182 4,62 10,1 
1998 3.764,40 1.607,70 42,71 184,4 4,9 11,47 
1999 3.709,33 2.219,16 60,73 182,80 5,00 8,36 
2000 3.759,02 2.227,73 60,86 183,28 5,01 8,37 
2001 3.798,87 2.236,33 60,98 183,76 5,01 8,38 
2002 3.818,64 2.244,97 61,11 184,24 5,02 8,39 
2003 3.825,38 2.253,64 61,23 184,72 5,02 8,40 
2004 3.844,36 2.262,34 61,23 184,72 5,02 8,40 
2005 3.886,53 2.262,34 61,23 184,69 5,02 8,40 
2006 3.934,10 2.261,88 61,21 184,64 5,02 8,40 
2007 3.981,84 2.261,00 61,19 184,57 5,02 8,40 
2008 3.964,87 2.259,75 61,17 184,48 5,02 8,39 
Fuente: Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural. Cálculos: Corporación Colombia Internacional. 
Proyecciones cálculo de los Autores. 
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El cultivo ha mantenido su participación relativamente estable en el área sembrada 
del país durante los últimos diez años -alrededor del 4,5% y ha incrementado 
notablemente su participación en el área sembrada de los cultivos transitorios –de 
7,7% en 1990 a 11,5% en 1998-, a pesar de la notable reducción que han 
mostrado los cultivos transitorios que desde 1990, pasaron de 72.3% en ese año a 
42.3% en 1998. Para el año 1999 la producción de yuca se cultivó 
aproximadamente en 184.000 hectáreas las cuales produjeron cerca de 1.640.000 
toneladas.  Se estima que para el año 2003 y 2004 las hectáreas cultivadas de 
yuca se mantendrán en 184.718 hectáreas participando un 5% en el total de los 
cultivos y un 8% del total de los cultivos transitorios. 
A nivel local, la producción de yuca se localiza en dos regiones a saber: la yuca 
para consumo humano se cultiva en áreas próximas a los centros de consumo, en 
climas medios y cálidos y en suelos de todas las características.  Las áreas 
destinadas a la yuca  industrial y para la alimentación animal se sitúan en suelos 
no tan fértiles.   
Tabla 8.  Producción de yuca en Colombia.  
Fuente. Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural 
 
Según la tabla 8, donde se exponen los indicadores de los departamentos más 
representativos del país, los rendimientos promedio por área del cultivo oscilan 
entre 8 y 15 ton/ha, aunque existen plantaciones cuyos rendimientos se 
Depto. 
2000 1999 1998 
Area Prod. Rend Area Prod. Rend Area Prod. Rend 
(Has) (Tons) (Kg/ha) (Has) (Tons) (Kg/ha) (Has) (Tons) (Kg/ha) 
Antioquia 8.550 123.690 14.467 10.436 151.919 14.557 10.043 166.914 16.620 
Atlántico 7.765 65.846 8.480 7.273 66.093 9.087 6.798 57.031 8.389 
Bolivar 24.310 235.508 9.688 18.754 172.115 9.178 22.654 2.111.299 9.327 
Boyacá 2.592 19.626 7.572 2.979 23.469 7.878 3012 23.254 7.720 
Caquetá 12.043 99.181 8.236 9.299 75.229 8.090 11.760 99.040 8.422 
Cauca 6.942 61.911 8.918 8.666 83.401 9.624 1689 11.404 6.752 
Córdoba 11.416 128.607 11.266 16.210 172.218 10.624 15.976 138.939 8.697 
Magdalena 15.828 110.786 6.999 17.674 131.088 7.417 21.450 146.335 6.822 
Meta 4.072 45.541 11.184 4.100 43.555 10.623 3945 41.762 10.586 
Norte de 
Santander 
10.226 158.736 15.523 9.796 135.282 13.810 8.253 55.120 6.679 
Risaralda 416 7.181 17.262 651 11.749 18.048 535 9616 17.974 
Santander 16.286 164.664 10.111 15.101 148.340 9.823 16.134 157.608 9.769 
Sucre 16.659 150.302 9.022 18.412 163.484 8.879 12.984 106.366 8.192 
Vaupés 396 9.374 23.672 400 4.000 10.00 318 2.698 8.484 
Total 
Parcial 
137.501 1.380.953 11.6 139.751 1.381.942 10.54 135.551 1.227.386 9.602 
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encuentran entre 20 y 30 ton/ha, como se presenta en el departamento del 
Vaupés. 
 
Los departamentos de mayor producción en toneladas son Bolívar con un 17%, 
Santander con un 11,92%, Norte de Santander con el 11,49%, Sucre con el  
10,88%, Córdoba y Antioquia con el 9,31% y 8,95% respectivamente. 
 
2.4.1.3.  Potencial de la yuca industrial para producción de alimentos 
balanceados para animales.  El consumo de alimentos concentrados para 
producción animal se ha incrementado a una tasa anual entre 6 y 10% durante la 
última década. Esta tendencia debe continuar a un ritmo igual o superior durante 
los próximos años, como consecuencia del aumento vegetativo de la población, 
pero, principalmente, como resultado de la creciente demanda por carnes blancas, 
huevos y leche. 
 
La producción total de concentrados para el año 2004 se puede estimar en 
3.955.257 toneladas, con base en una cifra mínima de crecimiento del 5% anual y 
en 4.779.942 toneladas, considerando un crecimiento del 8% anual. La agricultura 
nacional no ha podido ni estará en condiciones de satisfacer la demanda de 
materias primas para atender estos niveles de producción. El déficit principal se 
presenta en las necesidades de fuentes energéticas, de las cuales el maíz y el 
sorgo participan entre 50 y 60% en el volumen total del concentrado final. 
 
Sin embargo Colombia dispone de importantes posibilidades para incrementar la 
producción de yuca industrial, la cual podría orientarse a reemplazar una buena 
parte de los cereales utilizados en la preparación de concentrados.  
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5% 6,65% 216.391 10.820 263.025 13.151 319.708 15.985 
Postura 
20% 41,89% 1.363.101 272.620 1.656.857 331.371 2.013.920 402.784 
Pollo Engorde 
10% 31,81% 1.035.097 103.510 1.258.167 125.817 1.529.310 152.931 
Porcicultura 20% 13,01% 423.345 84.669 514.579 102.916 625.474 125.095 
Ganadería 
30% 5,57% 181.248 54.374 220.308 66.092 267.786 80.336 
Otras 
Especies 
40% 1,07% 34.818 13.927 42.321 16.929 51.442 20.577 
Total   100% 3.254.000 539.920 3.955.257 656.276 4.807.640 797.708 
Fuente: Solla S.A en la Economía de Yuca en Colombia. Fernando Bages Mora. Año 2004/08 
Cálculo de los Autores. 
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La mezcla de harina de yuca y soya integral conforma un producto de excelentes 
condiciones nutricionales que perfectamente puede llegar a sustituir parcial o en 
su totalidad a las fuentes energéticas de las raciones para aves y cerdos.   
 
Como se comento anteriormente la yuca fresca forma parte del mercado de 
materias primas que requiere la cadena productiva de la proteína animal para la 
fabricación de alimentos concentrados para animales por lo que es necesario 
incrementar eficazmente la producción industrial de yuca y satisfacer la demanda - 
concentrada en los productores de alimentos balanceados de Bogotá, Medellín y 
Bucaramanga- con los más altos estándares de calidad.   
 
De acuerdo a estudios realizados con respecto a la utilización de yuca en  la 
fabricación de subproductos para la industria de alimentos balanceados,  se afirma 
que para sustituir una parte de las importaciones de maíz amarillo por yuca es 
necesario tener en cuenta la localización de los cultivos y la infraestructura de 
secamiento.  Por lo anterior se consideran  la Costa Atlántica, el sur del Valle, el 
norte del Cauca y los Llanos Orientales como las zonas más promisorias para 
dicho proceso.    
 
Cabe resaltar igualmente la gestión del Ministerio de Agricultura y Desarrollo 
Rural, organizaciones como el CIAT, FENAVI, FONAVI, CLAYUCA   en el 
desarrollo de planes y programas que incentivan el sembrado de yuca en algunos 
polos de desarrollo como lo son los departamentos de Cundinamarca, Huila, 
Tolima, Risaralda y Quindío.    
 
Dichos planes tienen como objetivo fundamental implementar tecnologías como la 
mecanización de la siembra y la cosecha, para aumentar el potencial de este 
cultivo, disminuir los costos de producción, mejor en nivel competitivo de la yuca 
frente a otros cultivos (costos, disponibilidad u oferta) y aumentar los márgenes de 
benéfico a los agricultores. 
 
2.4.1.4.  Comercialización de  yuca en Colombia.   La yuca  fresca circula a 
través de intermediarios acopiadores, quienes compran el producto en finca y 
asumen los costos de recolección, empaque y transporte a los centros de acopio o 
de consumo. La producción se vende en bloque, sin seleccionarla según 
calidades. En las plazas mayoristas de Colombia se negocian tres variedades de 
yuca: la chirosa, la común o criolla y la ICA. El principal factor de diferenciación es 
el origen, proviniendo la yuca chirosa de la zona cafetera y la yuca común de los 
Llanos Orientales, la Costa Atlántica y las otras regiones productoras de yuca27.  
 
2.4.1.5.  Comportamiento de los Precios.  La determinación de los precios de 
venta se relaciona con el lugar donde se realiza la negociación y con las 
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especificaciones del producto final.  La yuca se puede comprar en la zona de 
producción  (antes o después de ser cosechada), en el mercado de origen o en el 
mercado de destino. En cada caso, su precio depende de los costos de cada una 
de las actividades realizadas en el proceso final del cultivo, es decir, recolección, 
empaque, selección, transporte y cálculo de márgenes de rentabilidad (CCI, 
1999).28  
 
En el caso de la empresa ALDOCOL, la variedad de yuca a utilizar en el proceso 
productivo  la yuca común o criolla, dada sus características técnicas (composición 
nutricional).  De igual forma de define que la negociación y compra del tubérculo 
se realizará en el mercado de destino (plaza mayorista), siendo en este caso  la 
ciudad de Bogotá. 
2.4.1.5.1.    Variedad Yuca Común.  Como se puede observar en la grafica siete, 
los precios de la yuca común en las principales plazas tienden a la baja y el caso 
más drástico se observa en Bogotá, esto debido a elevada cantidad de oferta y/o 
en otros casos a causa de la estabilización de los precios mayoristas, se dio paso 
a otros productos más elaborados y con mayor valor agregado.  











Bogotá 530,7 323,8 184,7 147,8 118,2 94,6 75,7 80,9 86,6 92,7 99,2 106,1
Medellín 488,2 474,5 477 453,6 456,0 458,4 460,8 472,3 505,4 505,4 505,4 505,4
Cali 333,1 325 316,9 309,0 301,3 293,8 286,5 279,3 272,4 265,6 259,0 252,5
1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008
 
Fuente: Corporación Colombia Internacional (CCI). Proyecciones cálculo de los Autores. 
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 La Yuca en el Tercer Milenio,  Publicación CIAT, Mayo 2002. 
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Con referencia a los costos, la empresa ALDOCOL, basa el valor de los insumos 
con respecto a lo observado en la gráfica en el año 2004 para el inicio de sus 
operaciones.   Es decir, se calcula que el precio por kilo de  yuca es de $ 80 con 
un incremento anual del 7% aproximadamente.   
 
La cantidad del insumo con el que cuenta la empresa proyecto para su proceso 
productivo, está determinada por la producción de yuca de los departamentos del 
Meta y Boyacá, estimándose así, que la participación de ALDOCOL es de un 6% 
de la producción total disponible. 
  
Tabla 10.  Disponibilidad Yuca 
Fuente. Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural. Proyección cálculo de los autores.  
 
Para el año 2004 se estima que la producción total disponible de yuca es de 
75.386 toneladas, de las cuales 4.523 toneladas serán utilizadas por la empresa 
para producir las 1.266,44 toneladas de harina de yuca descritas anteriormente. 
 
 2.4.2.   Subproductos de origen animal29.  En muchos países, las empresas 
que conforman la industria cárnica y, en especial, los mataderos, se han 
clasificado dentro del grupo de empresas que presentan una alternativa valiosa de 
recursos proteínicos para la alimentación animal por intermedio de los desechos 
comestibles, que en estos lugares se producen. Un uso adecuado de estos 
desechos, no solamente beneficia la producción pecuaria, sino que también va a 
contribuir a una mejor protección del ambiente, al evitar que desechos tales como 
la sangre y el contenido ruminal, sean vertidos a los arroyos y ríos sin ninguna 
consideración sanitaria previa.  
 
En la actualidad, en Colombia se encuentran registrados ante las autoridades 
sanitarias, 150 mataderos para ganado vacuno y porcino, de los cuales tan sólo 27 
de ellos (Mataderos Frigoríficos) cuentan con técnicas apropiadas para el manejo 
de los desechos comestibles y no comestibles. Los restantes centros de matanza 
procesan parte de los desechos y los excedentes o los comercializan con las 
denominadas plantas procesadoras de subproductos, las cuales efectúan a estos 
desechos alguna transformación industrial.  
                                            
29
 Información base, cuadros y tablas: texto, “Desechos de Matadero como Alimento Animal en Colombia”.  
Luis Humberto Falla Cabrera. Frigorífico Guadalupe S.A. Bogotá, Colombia. Fuente www.fao.org. 
Departamento 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 
Boyacá 19.626 20.019 20.419 20.827 21.244 21.669 22.102 22.544 22.995 
Meta 45.541 47.554 49.656 51.851 54.142 56.535 59.034 61.644 64.368 
Total (Ton.) 65.167 67.572 70.075 72.678 75.386 78.204 81.136 84.188 87.363 
Partc.ALDOCOL 3.910 4.054 4.204 4.361 4.523 4.692 4.868 5.051 5.242 
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En los últimos años, el país ha venido tomando conciencia de la importancia de 
dar un adecuado uso a los desechos de matadero, no solamente como una 
manera de dar protección al ambiente, sino, también, como una solución más a las 
deficiencias de proteínas para la alimentación animal. Por otro lado, los mataderos 
colombianos han visto que, al procesar adecuadamente sus desechos de 
matanza, se ven favorecidos ampliamente en sus ingresos económicos, al poder 
comercializar un producto que se había constituido en un generador de mayores 
costos de producción. Es así como, los Mataderos Frigoríficos vienen 
desarrollando planes especiales de implementación tecnológica en el área de los 
desechos de matadero, a través de la adquisición de nueva tecnología proveniente 
de aquellos países considerados como pioneros de la industria cárnica30.  
En Colombia, la implementación de nuevas políticas de producción animal, ha 
provocado, entre otras, la creación de nuevas industrias dedicadas a la fabricación 
de productos balanceados para la alimentación animal. Estas empresas se han 
constituido en consumidoras de primer orden de los productos derivados del 
proceso de los desechos de matadero.  
A nivel rural, el uso de los desechos de matanza en la alimentación animal es 
prácticamente nula. En ciertas regiones del país, se da algún uso a la sangre y el 
contenido ruminal para la alimentación de cerdos, pero sin consideraciones 
técnicas especiales. Algunas entidades oficiales y privadas han desarrollado 
ciertos estudios sobre el aprovechamiento de los desechos de matadero como 
alimento animal, pero su implementación se encuentra en etapas primarias de 
desarrollo.  
2.4.2.1.  Marco Institucional.  En Colombia, la problemática de los desechos de 
matadero ha estado a cargo del Ministerio de Salud Pública y el Ministerio de 
Agricultura a través de las Secretarías Departamentales y Municipales de Salud y 
las Corporaciones Regionales de Protección del Medio Ambiente. Estos 
organismos ejercen control sanitario sobre los centros de matanza en sus 
actividades propias de faenado, así como, en el impacto ambiental de sus 
desechos. Sin embargo, en Colombia, no existen políticas definidas sobre el 
manejo de los desechos de matanza, ni entidad oficial o privada que normatice 
sobre ellos. La reglamentación sanitaria para los mataderos colombianos se 
encuentra recopilada en la ley 09 de 1979 y en los decretos reglamentarios 2278 
de 1982 y el decreto 1036 de 1991 del Ministerio de Salud Pública.  
2.4.2.2.  Producción de desechos de matanza en los mataderos colombianos.  
La tendencia actual de la producción pecuaria colombiana es la de producir un 
animal "todo carne", basado en la introducción de nuevos cruces genéticos y el 
                                            
30
 Luis Humberto Falla Cabrera. Frigorífico Guadalupe S.A. Bogotá, Colombia. 
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replanteamiento de las técnicas de manejo a nivel de campo. Por estos medios, se 
pretende llevar al matadero un animal que presente rendimientos en carne, con 
relación al peso en pie, superiores al 45% para vacunos y al 60% para porcinos.  
En la actualidad, estos porcentajes están del orden del 33% y del 55% para 
vacunos y porcinos, respectivamente. Lo anteriormente anotado incide 
directamente en la calidad y cantidad de los desechos de matanza factibles de 
obtener en los mataderos colombianos31.  
Los pesos promedio de los animales para matadero en Colombia son: 430 kg para 
vacuno adulto macho, 320 kg para vacuno adulto hembra; 50 kg para ternero; 90 
kg para porcino adulto y 1.5 kg para pollo asadero32.  
En la Tabla 11, se presenta un resumen de los desechos comestibles de matadero 
de mayor utilización en la alimentación animal en Colombia. Estos desechos se 
obtienen, principalmente de los mataderos de vacunos, porcinos, aves y equinos. 
En el país, no se encuentran establecidos mataderos para caprinos y ovinos, dado 
el bajo volumen de matanza de estos animales. Su sacrificio se efectúa en las 
casas campesinas y en algunos mataderos de vacunos y porcinos.  
 
Tabla 11. Desechos comestibles de matadero de mayor utilización en la 
alimentación animal en Colombia.  
 
ESPECIE DESECHOS DE MATADERO 
Vacuno 
Sangre, Grasa, Huesos, Fragmento tisulares 
(desprecios de matanza). Decomisos 
sanitarios, orejas, cuernos*, cascos*, 
contenido ruminal, vísceras abdominales y 
toráxicas. 
Porcinos 
Sangre, Grasa, Huesos, Fragmento tisulares 
(desprecios de matanza). Decomisos 
sanitarios, orejas, pelos*, cascos*, contenido 
ruminal, vísceras abdominales y toráxicas. 
Aves Vísceras, sangre, plumas 
* En la actualidad, el uso de estos desechos en la alimentación animal está perdiendo vigencia 
debido a su bajo valor nutritivo. Fuente FEDEGAN. 
 
                                            
31
  “Desechos de Matadero como Alimento Animal en Colombia”.  Luis Humberto Falla Cabrera. Frigorífico 
Guadalupe S.A. Bogotá, Colombia. Fuente www.fao.org. 
 
32
 Fuente Departamento Técnico de ACINCA  y FENAVI. 
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Cabe mencionar, que, en pequeña escala, se está utilizando desechos 
comestibles provenientes del proceso de la industria pesquera y del faenado de 
animales de zoocriaderos. 
 
En Colombia, como en muchos países, la utilidad de un desecho de matadero está 
estrechamente ligada a diversos factores técnicos y socio-económicos inherentes 
a la región en donde se encuentre localizado el centro de matanza y a las 
condiciones técnicas, propias de cada matadero. Entre estos factores podemos 
mencionar los siguientes: 
 
 Tipo de ganado para el faneado 
 Hábitos de consumo de los productos cárnicos.  
 Sistemas de comercialización de la carne y derivados.  
 Tipo de matadero y técnicas de matanza 
 Técnicas de transformación industrial de los desechos de matadero.  
 Legislación sanitaria 
 
En Colombia, el ganado vacuno faneado corresponde, principalmente, a animales 
de la raza Cebú puros o cruzados con razas criollas, y a razas lecheras puras o 
cruzadas. Los animales de la especie porcina pertenecen principalmente a las 
razas Landrace, Yorkshire, Duroc, Hampshire, puros o cruzadas con razas 
criollas33.  
 
2.4.2.3.  Procesamiento de desechos comestibles de matadero. Existe 
diferentes técnicas de proceso y utilización de desechos comestibles de matadero 
que se aplican con buenos resultados en diferentes partes del mundo.  En 
Colombia los principales centros de matanza procesan sus propios desechos, 
mientras que otros mataderos,  venden la mayoría de sus desechos a las plantas 
de subproductos, o los botan a los arroyos y ríos.  
 
Las técnicas de proceso de los desechos de matadero varían desde artesanales 
sistemas de aprovechamiento hasta modernos procesos industriales de 
transformación.  En las tablas siguientes se presentan, en forma resumida y de 
una manera general, las diferentes alternativas de proceso y utilización de los 








                                            
33
 Fuente Food And Agriculture Organization Of The United Nations (FAO). Página WEB www.fao.org 
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Tabla 12. Uso de la sangre entera para consumo animal.  
 
Alternativa de Proceso Producto Final 
Mezcla con residuos agrícolas u otros 
desechos comestibles con o sin cocción. 
Sangre mezclada. 
Coagulación-prensado-secado-molido Sangre seca molida 
Secado forzado en digestores, sola 
mezclada con otros desechos comestibles. 
Harina de sangre pura 
Harina de sangre pura mezclada con otros 
desechos comestibles. 
Harina de sangre, carne y hueso 
Fuente Colproas, Asociación Colombiana de Productores de Proteína Animal 
 
Tabla 13. Uso de grasa, hueso y desperdicios de matanza para el consumo 
animal. 
 








Aceite, proteína, harina de 
hueso vaporizado. 
Hueso seco Calcinado-molino Harina de hueso calcinado 
Desperdicios de matanza de 
vacunos , porcinos y aves. 
Molido-secado en 
digestores-tamizado 
Aceites, cleoesterina, Harina 
de carne mixta. 
Desechos de matanza de 




Aceites, harina mixta de 
carne y pluma. 
Desechos de la pesca 
Secado en digestor-
tamizado 
Aceite. Harina de pescado 
Fuente Colproas, Asociación Colombiana de Productores de Proteína Animal 
 
En el país, los productos obtenidos del procesamiento de los subproductos 
comestibles y destinados a la fabricación de productos balanceados para la 
alimentación animal son incorporados a las diferentes dietas alimenticias, 
siguiendo patrones de balanceo previamente definidos por cada empresa 
productora. Es así como cada fabrica de balanceados se ha especializado en 
determinadas líneas de producción, compitiendo en el mercado nacional de 





En la  siguiente tabla, se presenta un resumen general de la utilización de estos 
productos, para cada especie animal y por parte de las fábricas de balanceados 
para animales. 
 
Tabla 14. Utilización de los desechos de matadero. 
 
Producto Uso 
Harina de sangre, carne y hueso 
Engorde de pollos y de cerdos. 
Alimentación de aves 
Harina mixta de carne y plumas 
Aves de postura, engorde de pollos, y de 
cerdos 
Aceites industriales Suplemento energético 
Hueso calcinado y al vapor Suplemento mineral 
Harina de Pescado Pollo de engorde 
 
Fuente Colproas, Asociación Colombiana de Productores de Proteína Animal 
 
 
La utilización de los desechos comestibles es prácticamente nula en las zonas 
rurales y en algunos municipios alejados de los principales centros industriales. En 
algunos mataderos los desechos de matanza son utilizados para la alimentación 
animal en forma directa o a través de rudimentarios procesos de transformación.  
 
En algunas regiones, la sangre y algunos desperdicios de matanza se mezclan y 
se cosen, suministrándose posteriormente a los animales, en especial, a los 
cerdos.  
 
En los últimos años, ha tomado auge la utilización del contenido ruminal en la 
preparación de diferentes dietas para la alimentación animal, ya sea utilizándolo 
en forma directa o procesándolo para obtener diversos productos comerciales. 
Dentro de estos productos, se puede mencionar, en forma especial, la Harina 









Tabla 15.  Sacrificio Nacional de Ganado Vacuno 
 










2008 3.356.684 1,5% 2.014.010 1.342.673 
2007 3.307.077 1,0% 1.984.246 1.322.831 
2006 3.274.334 0,5% 1.964.600 1.309.734 
2005 3.258.044 0,1% 1.954.826 1.303.218 
2004 3.254.789 -1,5% 1.952.873 1.301.916 
2003 3.305.769 -3.4%  1.983.461 1.322.308 
2002 3.422.121 -3.4%  2.053.273 1.368.848 
2001 3.543.000 -6,10% 2.125.800 1.417.200 
2000 3.773.000 4,10% 2.263.800 1.509.200 
1999 3.623.000 -5,40% 2.173.800 1.449.200 
1998 3.830.000 -0,30% 2.212.933 1.617.022 
1997 3.843.151 4,90% 2.306.954 1.536.197 
1996 3.663.443 4,00% 2.205.723 1.457.720 
1995 3.523.563 5,20% 2.113.154 1.410.409 
1994 3.350.818 7,40% 2.054.666 1.296.152 
1993 3.119.007 0,10% 1.873.014 1.245.993 
1992 3.114.807 -14,80% 1.720.004 1.394.803 
1991 3.654.023 -5,90% 1.989.377 1.664.646 
1990 3.883.553 7,20% 2.194.086 1.689.467 
Fuente: DANE. Cálculos FEDEGAN, Federación Colombiana de Ganaderos. Proyecciones cálculo 
de los Autores. 
 
De acuerdo con los índices de producción para la harina de sangre, carne y 
hueso, en Colombia se pueden obtener aproximadamente 5 Kg de producto final 
por animal sacrificado. El valor de venta del producto se calcula con base en el 
punto de proteína34. Actualmente por animal sacrificado se obtiene en Colombia, 
un promedio de 12,5 Kg. de sangre líquida y de material sólido 144 Kg. 
aproximadamente. 
 
En la tabla siguiente se exponen las cantidades promedio de los desechos 
comestibles que se obtienen en los mataderos en Colombia. 
                                            
34
  “Desechos de Matadero como Alimento Animal en Colombia”.  Luis Humberto Falla Cabrera. Frigorífico 
Guadalupe S.A. Bogotá, Colombia. Fuente www.fao.org. 
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Tabla 16. Cantidades promedio de desechos comestibles de matadero. 
 Fuente:, Asociación Colombiana de Industriales de la Carne (ACINCA). Federación Nacional de Avicultores de Colombia 
(FENAVI). 
 
Con respecto al sector avícola en Colombia, el faenado anual de pollo de engorde 
está en el orden de doscientos diez millones ( 210.000.000) de aves. A este 
volumen de matanza sería necesario agregarle el faenado de aves, en mataderos 
no adscritos a dicha asociación, que puede ascender a los veinte millones 
(20.000.000) de aves faenadas anualmente35.  
 
En el proceso de elaboración de subproductos para alimentos concentrados 
intervienen subsectores como el avícola que presenta un crecimiento del 1.73% 
llegando a un total de 123.536 toneladas de pollo, así mismo  la producción de 
huevo presenta un crecimiento de 7.86% con un estimado de 3411 millones de 
huevos  en al año.  
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Peso vivo promedio en 
Kilogramos. 
430 320 50 90 1,5 
Hueso 97,18 64,96 12 28,8   
Vísceras toráxicas    14,88 11,07 2,72 3,141   
Vísceras abdominales 
        
24,68 18,37 3,3 7,182   
Sangre  12,04 8,96 1,5 2,403   
Cabeza con cuernos            20,64 15,36       
Cabeza sin cuernos     3,11 4,95   
Patas con cascos 9,03 6,72 2,5 0,99   
Órganos genitales 1,89 1,41 0,325 0,576   
Grasa perirrenal y 
escrotal 
17,97 13,38 0,4 2,25   
Contenido ruminal y 
líquidos corporales 
24,98 18,59       
Plumas.         0,15 
TOTAL en Kilogramos. 223,30  158,82  25,86  50,29  0,15  
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Las empresas más representativas en cuanto a producción de residuos son: 
Intercarnes, Pollo andino, Santa helena y Pollo fiesta que conforman el 53.4% de 
la generación de subproductos.  Cada una de estas firmas produce diariamente 
40, 34, 25 y 23 toneladas respectivamente36. 
 
Gráfica 8.  Participación  empresas avícolas en la elaboración de subproductos. 
 
    Fuente: Federación Nacional de Avicultores (FENAVI). 
 
Gráfica 9.  Cantidad de subproductos generados por las principales empresas del 
sector avícola. 
 
 Fuente: FENAVI 
 
                                            




En la gráfica anterior se observa la cantidad de subproductos que generan 
diariamente cada una de las empresas antes mencionadas.  La empresa 
Intercarnes, de 75.720 kilogramos de pollos procesados al día genera 14.107 
kilogramos de residuos.  La empresa Pollo Andino procesa al día 64.362 
kilogramos de pollo, obteniendo 11.991 kilos de residuos.  Aves Santa Helena 
genera 8.817 kilogramos de residuos de 47.325 kilogramos de pollos procesados 
al día.   La firma Pollo  Fiesta,  genera 8.112 kilogramos de residuos de 43.540 
kilogramos de pollos procesado al día.   Junto con la totalidad de las empresas se 
habla de una relativa disponibilidad diaria de cerca de 80. 610 kilogramos de 
residuos comestibles para la elaboración de materia prima para las empresas de 
alimentos concentrados para animales. 
 
2.4.2.4.  Comercialización de desechos comestibles en Colombia.  En 
Colombia, la comercialización de los desechos de matadero y los productos finales 
de su transformación industrial se lleva a cabo, en su gran mayoría, por canales 
directos de comercialización entre los mataderos, las plantas de subproductos y 
las fábricas de alimentos balanceados.   
 
La actual política económica del país ha incrementado el ingreso país de 
diferentes materias primas de origen animal, tales como harinas de carne, sangre 
y pescado, lo mismo que aceites animales, provenientes de países con pactos 
comerciales con Colombia, pero a precios competitivos. Este hecho ha inducido 
una depresión en los precios internos, pero, a su vez, ha ocasionado que los 
productores nacionales modifiquen sus estrategias técnico-comerciales, los cuales 
permitan obtener materias primas de excelente calidad a precios más económicos. 
 
2.4.3.  Conclusiones. Como resultado del estudio del mercado de insumos y  
para efectos del proyecto, es posible determinar la disponibilidad y precio de los 
insumos que la empresa ALDOCOL  requiere para llevar a cabo su proceso 
productivo.    
 
 Haciendo referencia al mercado de la yuca (año 2004) se calcula que la 
empresa realiza sus operaciones con aproximadamente el 6% de la producción  
total disponible de los departamentos del Meta y Boyacá -sumando alrededor 
de 75.386 toneladas al año-, lo que da como resultado 4.523 toneladas 
anuales37.    
 
 De acuerdo con los datos obtenidos y con políticas definidas por parte de la 
empresa,  se estima que de la totalidad de los residuos orgánicos (vísceras) 
obtenidos por día del sector avícola, y con una participación del 15%, la 
empresa ALDOCOL Ltda. dispone de 14.510,54 kg. diarios para llevar a cabo 
                                            
37
 Fuente: Propuesta de los Autores. 
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su proceso productivo.  El precio por kilo de residuos se encuentra alrededor 
de $14, aumentando aproximadamente un 7% anualmente38. 
 
 
Tabla 17. Disponibilidad y Precio Vísceras sector Avícola 
 
 
Concepto 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 
Producción Residuos 
Kg. 
19.347.384 24.184.230 29.021.076 34.825.291 41.790.349 50.148.419 60.178.103 
Partc.ALDOCOL 2.902.108 3.627.635 4.353.161 5.223.794 6.268.552 7.522.263 9.026.715 
Precio por Kilo $  11,85 $ 13,02 $ 14,00 $ 14,98 $ 16,03 $ 17,15 $ 18,35 
Fuente Federación Nacional  de Avicultores, (FENAVI).  Proyección cálculo de los Autores. 
 
 
 Con respecto al mercado de la sangre,  se establece que el porcentaje de 
participación de la empresa (disponibilidad de producto) es del 5% lo que 
significa que de la totalidad de la producción del mercado la compañía adquiere 
4.885.79 kg. al día. El precio de éste insumo se encuentra alrededor $ 200 por 








2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 
Vacuno Macho 24.721.402 23.880.874 23.512.596 23.536.108 23.653.789 23.890.327 24.248.682 
Vacuno Hembra 12.264.882 11.847.876 11.665.164 11.676.829 11.735.213 11.852.565 12.030.354 
Total 36.986.284 35.728.750 35.177.760 35.212.937 35.389.002 35.742.892 36.279.035 
Partc.ALDOCOL 1.849.314 1.786.438 1.758.888 1.760.647 1.769.450 1.787.145 1.813.952 
Precio por Kilo $ 169,26 $ 186,00 $ 200,00 $ 214,00 $ 228,98 $ 245,01 $ 262,16 
Fuente DANE. Federación Colombiana de Ganaderos, (FEDEGAN). Proyección cálculo de los 
Autores. 
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 Fuente: Entrevistas Estudio de Mercados. 
39
 Fuente: Entrevistas Estudio de Mercados. 
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 Cabe resaltar la importancia que para la empresa ALDOCOL significa 
abastecerse con materias primas de optima calidad, para lo cual la selección 
de los proveedores de la misma se realizará por medio de estrictas medidas de 
regulación en cuanto a  presentación, higiene y manipulación de los productos. 
Es premisa de la empresa satisfacer plenamente las exigencias del consumidor 
final, implementando la continuidad de excelencia y eficiencia en toda la 









































3.  ESTUDIO TÉCNICO DEL PROYECTO 
 
En todo nuevo proyecto es necesario evaluar las características y condiciones  del 
contexto externo al cual se encuentra sujeto, para luego de ello determinar que  
tipo de estrategias -acorde al entorno económico, social y político- se deben 
desarrollar e implementar para el logro de los objetivos.  En este caso las 
estrategias se centran en la definición del tamaño de la planta, su localización y la 
tecnología a implementar, siendo ésta última elemento clave para la creación de 
una ventaja competitiva frente a las demás firmas del mercado.  
 
3.1.  LOCALIZACIÓN DE LA PLANTA   
 
En términos de competitividad, es necesario efectuar las operaciones de manera 
que se esté en capacidad de suplir oportuna y eficientemente la demanda (con 
productos de excelente calidad y a precios competitivos), reduciendo los costos y  
optimizando los recursos.  Por esta razón se considera que la ubicación optima de 
la planta, para disminuir los costos de transporte, de comercialización y 
distribución, es el municipio de Mosquera –Cundinamarca- por concentrarse en 
esta zona la mayoría de empresas productoras de alimento balanceado para 
animales. 
 
Ubicando la planta en esta zona se garantiza abastecer la demanda de las 
fábricas procesadoras de alimento concentrado ubicadas en Bogotá y sus 
alrededores (mercado objetivo), dentro de las cuales se encuentran:  ITALCOL, 
Purina, Finca, Alimenticios el Galpón, Alesa, Mejía y Compañía, ALBATEQ, Cresta 
Roja, Procampeón, Raza, PETCO, Alimentos Nutrion, Nutrifarm y Agroinsuvet 
entre otras.   
 
Cundinamarca Sur Occidental, que es la zona donde se encuentra ubicado el 
municipios de Mosquera, ofrece cualidades especificas que se reflejan en ventajas 
estratégicas a la hora de instalar la planta: la cercanía con la ciudad de Bogotá a 
tan solo 23 Km. y la fuerte presencia del sector industrial . 
  
La industria ha alcanzado un alto desarrollo en la economía del Municipio, 
representando el 60% de la producción.  En primer bloque industrial lo constituye 
la industria alimenticia, seguido por la industria de químicos y de vidrio. También 
se localizan industrias de látex, ceras, láminas plásticas, fósforos, aceites, 
empaques, distribución de gas, metales, textiles, pegantes, aceites de carros y 
tecnológicas de servicios40. 
                                            
40
 “Evaluación de pruebas de eco toxicidad en las aguas del Municipio de Mosquera Cundinamarca 
(Colombia)”. Centro Internacional de Investigaciones para el Desarrollo de Canadá –CIID-. Pontificia 
Universidad Javeriana. 
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La actividad agrícola ocupa el segundo lugar en la estructura económica del 
municipio. Se destacan los cultivos de cebada, lechuga, papa, remolacha, repollo, 
zanahoria, ajo, apio, espinacas, coliflor, arveja y trigo.  
 
Otra de las ventajas asociadas a este sector es la de poseer una excelente 
infraestructura vial que lo comunica al norte con la sabana cundiboyacense, al 
oriente con Bogotá, al occidente con Antioquia y al sur con el Departamento del 
Tolima; todos estos  suministrando una de las mayores producciones de insumos 
agro industriales del país, por lo que el acceso a insumos frescos y de calidad es 
bastante fácil.  El fácil acceso y las vías de comunicación facilitan el mercadeo y la 
distribución de los productos generados, ocupando el primer lugar dentro de las 
actividades económicas del Municipio41. 
 
Así mismo Mosquera por contar con un sector industrial desarrollado y una 
población civil elevada (25.900 habitantes) cuenta con independencia en cuanto a 
servicios de acueducto y energía lo que garantiza tarifas económicas en la 
prestación de estos servicios, factor que ha influenciado el auge del sector 
industrial en la región. El servicio público de acueducto es prestado por la 
Empresa de Acueducto y Alcantarillado de Mosquera. La fuente utilizada por 
EAMOS es el caudal comprado a la Empresa de Acueducto y Alcantarillado de 
Bogotá, la cual constituye el 50% del total del agua consumida por la comunidad42. 
 
Posee además autonomía legal y tributaria, reduciendo la carga tributaria de las 
compañías que funcionan en el área de influencia. Mosquera cuenta con una 
excelente red de estaciones de gasolina con mas de 25 ubicadas en todo el 
rededor del área de influencia, así como con una central de telefonía celular, lo 
que garantiza una excelente señal y cubrimiento.          
 
3.1.1.  Tamaño de la planta. La empresa ALDOCOL LTDA dispone de una planta 
de producción con un área total de 3000 metros cuadrados.   Dicha área se 
encuentra dividida en secciones básicas y necesarias para llevar a cabo el 
proceso productivo.  
 
Se encuentra una bodega de materia prima con capacidad de albergar 800 
toneladas de insumos.  El área de servicios generales se habilita para  el uso de 
los operarios de la planta y el área de mantenimiento se establece para la 
reparación de la maquinaria y el almacenamiento de los repuestos y el equipo de 
asistencia.    
                                            
41
 “Evaluación de pruebas de eco toxicidad en las aguas del Municipio de Mosquera Cundinamarca 
(Colombia)”. Centro Internacional de Investigaciones para el Desarrollo de Canadá –CIID-. Pontificia 
Universidad Javeriana. 
42
 “Evaluación de pruebas de eco toxicidad en las aguas del Municipio de Mosquera Cundinamarca 
(Colombia)”.Centro Internacional de Investigaciones para el Desarrollo de Canadá –CIID-. Pontificia 
Universidad Javeriana. 
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En el área de control de calidad se halla los dispositivos necesarios para realizar 
las diferentes pruebas a los ingredientes (evaluación las características físico-
químicas y microbiológicas del producto en proceso). En la división de mayor 
extensión, se localiza el deshidratador AKT-KIX junto con la maquinaria adicional 
necesaria para el proceso.  En la división adjunta, se halla el área de las oficinas 
donde se ubica la Gerencia General y la división administrativa de la empresa. 
Finalmente, se encuentra la bodega de  producto terminado con capacidad de 
alojar 580 toneladas de producto terminado.   
 
Figura 3.  Distribución de la planta. 
 
 
        
 





Tabla 19.  Distribución de la planta ALDOCOL. 
  
ITEM CONCEPTO AREA   APROXIMADA* (mts2) 
1. Bodega de Materia Prima 233.50 
2. Servicios Generales 82.04 
3. Control de Calidad 59.50 
4. Área de Mantenimiento 141.77 
5. Proceso Productivo 616.22 
6. Bodega de Producto Terminado 137.26 
7. Oficinas 189.33 
8. Estacionamiento 85.64 
              Flujo de Producto. Entrada materia prima, proceso productivo, salida de  producto 
terminado.                 
* Plano a escala 1:100 
  
 
3.2.  CAPACIDAD DE PRODUCCION 
 
La capacidad de producción de la planta esta dada por las especificaciones 
técnicas del equipo a utilizar.  Como se profundizará en la siguiente sección, la 
empresa ALDOCOL Ltda. cuenta para llevar a cabo su proceso productivo, con el 
sistema integral AKT-KIX, modelo KY4 para la fabricación de harina estándar más 
alimento compuesto.  La versatilidad del sistema y la eficiencia en cuanto a 
producción y reducción de costos, hacen que se constituya en la mejor opción 
dentro de las demás posibilidades del mercado.   
 
Conforme a lo anterior, y como se muestra en la tabla siguiente, se define la 
capacidad  máxima del equipo en 2640 kilogramos por hora, que es la cantidad de 
insumos que se pueden procesar en el quemador, para luego continuar y 
completar a buen término el proceso de deshidratación. 
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El concepto de producción industrial de la elaboración de subproductos de origen 
animal y vegetal involucra la utilización de sistemas mecanizados para el 
procesamiento y manejo de deshechos tales como plumas, sangre, huesos así 
como raíces, follaje y demás subproductos hasta su presentación en forma de 
harina o de pellets. Los pasos más importantes se refieren a los sistemas de 
picado, deshidratación y molienda.  En la actualidad, dichos procesos no se han 
desarrollado de manera eficiente, especialmente en la parte relacionada con la 
deshidratación de la materia prima.  Este último proceso se efectúa, en la mayoría 
de los casos, de la manera tradicional por medio de la utilización de la energía 
solar y, en otros casos por medio de equipos deshidratadores de gas natural. El 
principal inconveniente de estos métodos es por un lado la vulnerabilidad que por 
ende genera depender del clima, y,  por otro lado la cantidad limitada de productos 
que se pueden procesar debido a las especificaciones técnicas del tipo de 
maquinaria utilizada actualmente. 
 
3.3.1.  Tecnología actual.  Actualmente el sector agroindustrial esta utilizando 
cocedores o cookers para la elaboración de insumos destinados a la fabricación 
de alimentos concentrados, los cuales procesan material no comestible, ya sean 
vísceras de vacuno o cerdo, sangre, pelos y plumas, desechos de carne de las 
salas de empaque y carnicerías incluyendo desechos de aves y animales muertos. 
 
Esta maquinaria elabora los productos a base de vapor  y funciona como una olla 
a presión con una remoción interna del producto en medio de paletas que giran en 
un sentido para el proceso y en el otro para la extracción. Se trabaja a una presión 
de 20 a 30 PSI de acuerdo a al proceso que se desea obtener; esta máquina esta 
compuesta de un doble cilindro de acero y el vapor caliente circula por la camisa 
entre la pared del cilindro interior y exterior. 
 
Para evitar fugas de calor, el cilindro externo esta completamente aislado con 
fibras de vidrio y recubierto con lamina galvanizada; la tapa frontal es removible 
haciendo más  fácil el mantenimiento o cambio en las paletas internas.  (Algunos 
cooker vienen con las dos  tapas fijas). Las paletas están fijadas al eje central  y 
convenientemente distribuidas a lo largo de este.  Por lo tanto, en esta máquina se 
pueden hacer los procesos de cocción (hidrolización) y de secado (deshidratación) 
dependiendo de las presiones y el tiempo de permanencia que se utilice. 
 
3.3.1.1.  Descripción técnica (Cooker).  El eje central esta construido en barra de 
acero 1040 soportado en ambos extremos en rodamientos sellados,  sobre el eje.  
En la parte interna, se ubican las paletas de acero que por su construcción 
especial provocan la remoción de la carga y girando en sentido contrario expulsan 
la carga por la puerta frontal. 
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Lateralmente se disponen cuatro (4) acometidas para alimentación de vapor las 
cuales no necesariamente deben usarse todas solo son necesarias dos (2) las 
mas cómodas según el caso. Debajo del cooker se instala una trampa de 
condensado para evacuar el agua (condensada). Todo el cuerpo del cilindro se 
cubre con aislante térmico de dos pulgadas de espesor y lamina galvanizada. 
 
Se incluye un panel de mando completamente alambrado para el accionamiento 
del moto-reductor con inversor de marcha, luces indicadoras, voltímetro y 
amperímetro. 
 
Figura 4.  Cooker 
 
 
Fuente ANCO Corporation 
 
El equipo se compone de un doble cilindro de acero, el interior de 3/4” y el exterior 
de 1/2”, con tubos esféricos en los dos extremos. En la camisa interna se localizan 
dos agujeros fusibles para detectar el desgaste. La parte superior, que es la 
entrada del desperdicio a procesar, esta construida en forma cilíndrica con tapa 
herméticamente sellada.   
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El diámetro de la compuerta de entrada es de 50 cm a 60 cm.  En la parte frontal 
se ubica la compuerta para la expulsión de la harina al terminar el ciclo.  En el otro 
extremo opuesto a la compuerta se localiza todo el sistema motriz, compuesto por 
un moto-reductor  contrapesado acoplado al eje del cooker; el moto-reductor varia 
de acuerdo a la capacidad del cooker. 
 
3.3.1.2.  Elaboración de subproductos de origen animal.  El cooker esta 
especialmente diseñado para la recuperación de los desperdicios provenientes del 
sacrificio de reses y pollos tales como plumas, vísceras y sangre.  El rendimiento 
de la harina resultante del desperdicio anterior fluctúa entre un 32% y un 38% de 
acuerdo a la variación del contenido de plumas, vísceras o sangre.   
 
Para procesar las harinas en estos mataderos se requieren dos procesos, uno de 
hidrolizacion (presurización de la pluma para ablandar o reventar el canuto) 
durante 40 minutos aproximadamente a 36 PSI y otro proceso posterior de secado 
por deshidratación durante tres horas aproximadamente sin presiones. 
 
Por ultimo es necesario esperar que la harina dentro del cooker baje a una 
temperatura apta para su evacuación, proceso que puede durar entre 10 y 20 
minutos. La harina se retira del cooker, se conduce por un transportador hacia el 
molino para luego transportarlo nuevamente hacia una mezcladora; finalmente  se 
le agregan los preservativos y se empaca. 
 
 Resultados de la harina aproximadamente. 
 
  Humedad  8-10% 
Proteína Digestiva 59% 
Grasa   22% 
 
 
3.3.2.  Tecnología a implementar en el proyecto43.  Los deshidratadores KIX KY 
Series de AKT representan la solución más económica para el manejo de 
deshechos orgánicos, la recuperación de nutrientes y la transformación de 
productos con elevado contenido de humedad. La idea básica del Sistema es 
procesar el material, sin vapor, en una forma rápida y cuidadosa con el objetivo de 
obtener un producto final del más alto nivel nutricional. 
 
AKT Internacional es líder mundial en fabricación, desarrollo e investigación en 
tecnología para el reciclaje de deshechos orgánicos. 20 años de experiencia y 
éxito en el manejo de mas de 300 productos entre elementos y mezclas en 
diferentes regiones desde Groenlandia al sur de Chile, Corea a Nueva Zelanda, 
                                            
43
 Información suministrada por AKT Corporation, Sydney, Australia. 
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Suiza hasta los Estados Unidos, dan fe de la flexibilidad, competitividad y 
adaptabilidad de dicha tecnología. 
 
Figura 5.   Sistema AKT –KIX 
 













                        Fuente  AKT Corporation 
 
El Deshidratador KIX es el componente clave del Sistema. En él el material es 
sometido simultáneamente a un flujo de aire a alta temperatura y baja presión al 
tiempo que es molido mediante la acción mecánica del rotor que a su vez forma un 
lecho fluidizado rotativo sobre las paredes de la carcasa donde se ejecuta el 
proceso. Esta combinación asegura una máxima área de transferencia de calor 
haciendo de este el proceso de secado más eficiente disponible. El tiempo de 
exposición requerido es de solo unos pocos segundos y por esta razón se 
denomina proceso “flash”. 
 
Este tipo de proceso “flash” asegura un daño mínimo de las proteínas, 
aminoácidos y apariencia del producto. AKT ha desarrollado sistemas basados en 
el Deshidratador KIX patentado, para una amplia gama de aplicaciones en 
reciclaje de deshechos orgánicos. Las aplicaciones van desde la producción 
simple de harinas de carne hasta la producción de alimento preformulado 
eliminando procesos auxiliares y efluentes líquidos residuales. El objetivo del 
desarrollo de todos los sistemas es proporcionar una solución simple y económica 
a problemas de manejo de deshechos. 
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3.3.2.1. Características del sistema AKT-KIX.  La característica mas destacada 
en todos los Sistemas AKT-KIX es la alta calidad del producto final. Los productos 
obtenidos mediante este sistema presentan en general, características superiores 
a las de otros productos comerciales. Algunas de ellas son: 
 
 Mayor proteína 
 Mayor digestibilidad de aminoácidos 
 Mejores valores nutricionales 
 Característica de flujo mejoradas 
 Absorben hasta 40% más aceites que los productos standard 
 Absorben hasta 60% mas agua que los productos standard 
 Permiten mayores tiempos de almacenamiento 
 Mejor esterilización  
Las particularidades del proceso de deshidratación KIX permiten procesar una 
amplia variedad de materiales a través del Sistema.   
3.3.2.2.  Resultados. El método de deshidratación KIX patentado permite obtener: 
 
 Fácil separación de huesos de los gránulos del producto 
 Menor daño a productos sensible como beta carotenos 
 Fácil separación de fibras de gránulos vegetales 
 Control por estabilización y reducción de ácidos grasos libres 
 Alimento compuesto directamente a partir de grano y deshechos orgánicos 
 Control de tamaño de partícula en la mayoría de materiales 
 Mejor sabor de los productos 
 Gelatinización de almidones que mejoran la digestibilidad 
 Separación de toxinas Afla 
 Control de enzimas antinutricionales 
 Proteínas texturizadas  
3.3.2.3.   Sistemas de producción de proteína y alimentos compuestos.  En 
general consiste en la elaboración de producto a partir de los componentes sólidos 
de los deshechos y la reutilización de la porción liquida en su totalidad separada 
previamente en conjunto con grano o almidones para producir alimento 
compuesto.  A diferencia de otros sistemas sólo requiere como equipos auxiliares 
previos precalentador y prensa. 
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3.3.2.4.  Opciones del Sistema KIX.  La introducción de la tecnología KIX amplía 
el horizonte del consumidor a variadas posibilidades de sistemas para procesar 
sus subproductos de deshecho. No  se conoce otro sistema disponible en el 
mercado capaz de ofrecer tantas posibilidades como este. Evaluando el 
desempeño de los equipos no solo en términos de inversión de capital y costo de 
operación son  bastante competentes. 
3.3.2.4.1.  Desperdicios de restaurante y afines. Existe una demanda 
significativa para recuperar este tipo de desperdicios que normalmente son 
tratados como basuras. Asociado con productos de larga vida que no requieren 
adición de antioxidantes, en conjunto con recubrimiento graso, estabilización de 
ácidos grasos libres y by-pass ruminal tiene considerables oportunidades de 
ganancia económica. 
3.3.2.4.2.  Aerolización. Consiste en la habilidad de remover humedad de ciertos 
materiales por centrifugado del producto el cual genera pequeñas partículas de 
agua que son absorbidas por la corriente de aire a baja presión sin necesidad de 
adición de calor. En el secado de té por ejemplo, la humedad puede reducirse del 
80% a un 15% por este método.  Esta opción permite procesar materiales 
previamente considerados como no económicos para ser secados o parcialmente 
secados,  y, separar aceites esenciales. 
  
3.3.2.4.3. Recuperación de productos.  Esto incluye productos rechazados en 
fases agrícolas de clasificación y controles ambientales. En general pueden 
procesarse cosechas rechazadas por alta humedad del grano, contaminación con 
toxinas alfa o altos niveles de ácidos grasos libres.  Con el proceso de 
deshidratación (equipo AKT-KIX) se eliminan las toxinas y se controla el nivel de 
ácido graso.  
 3.3.2.4.4.  Unidades para granjas.  Existe una gran demanda de granjeros a 
nivel internacional por molinos de martillos económicos con aire caliente. La 
mayoría de granjeros occidentales cuentan con molinos de martillos para 
quebrantado y mezcla de grano pero no tienen posibilidades de tratar el estiércol 
ni de disponer de animales muertos.  El Deshidratador KIX se presenta entonces 
como una opción multipropósito para fabricación de alimentos concentrados y 
fertilizantes. 
3.3.2.4.5.  Alimento compuesto.  Los deshidratadores AKT-KIX ofrecen nuevas 
oportunidades para procesar subproductos con una baja inversión y la posibilidad 
de producir alimento balanceado como resultado final del proceso.  El sistema 
permite procesar residuos provenientes del proceso de pescado, aves y ganado 
combinándolos con cereal en una sola operación para producir alimentos 
compuestos balanceados. 
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Los métodos tradicionales de proceso de estos materiales generalmente implican 
la separación de parte del contenido graso y en algunos casos agua de la fracción 
rica en proteína antes del proceso de secado.  El proceso de separación de 
líquidos puede requerir una inversión considerable en cuanto a equipo de 
centrifugado y decantación cuyo costo de operación y mantenimiento también 
resulta elevado. Las aguas residuales de estos procesos son altamente 
contaminantes y requieren tratamiento para llevarlas a condiciones en que puedan 
ser descargadas o evaporadas. 
 
Es difícil hacer deshidratación directa de estos productos sin causar daño al 
contenido de proteína por exceso de calor y sin evitar la producción de grasas que 
deben ser separadas del material deshidratado. El procesamiento de deshechos 
orgánicos mezclados con cereal es posible gracias a esta tecnología. Esto se 
logra sin la utilización de las técnicas comunes y sin utilizar equipos de 
precalentamiento y separación de líquidos. 
Las principales ventajas de este proceso son: 
 Bajo costo de inversión. 
 No hay fase liquida que requiera calentamiento o descarga. 
 Menos olor, ya que el cereal reduce olores molestos hasta en un 90%. 
 El cereal previamente quebrado transporta los materiales proteínicos y 
previene que la proteína se adhiera a las paredes del equipo. 
 El cereal diluye el contenido de grasa y la incorpora al alimento en cambio 
de tener grasas libres. 
 La premezcla del cereal con los subproductos genera gelatinización de 
parte de los almidones durante el proceso de deshidratado mejorando la 
digestibilidad de carbohidratos. 
 Toda la proteína es recuperada sufriendo mínimo daño por exceso de calor. 
 Gran parte de las grasas son encapsuladas en proteína y almidón. Esto se 
traduce en un contenido de grasas muy estable ante reacciones de 
oxidación. 
 El alimento compuesto tiene muy buenas propiedades de flujo y es fácil de 
manejar.  
 Las siguientes son otras ventajas del proceso KIX de producción de alimento 
compuesto: 
 No se requiere vapor. 
 No se requiere equipo de separación y manipulación de grasa. 
 Alta retención de factores nutricionales sensitivos como vitaminas. 
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 Facilidad de control de humedad y temperatura del producto final 
permitiendo operaciones inmediatas de pelletizado. 
 Uso potencial de otros subproductos de baja calidad como cascarilla de 
arroz  y bagazo de caña. 
 El deshidratador puede ser usado como molino de martillos con o sin uso 
de calor. 
 Puede utilizarse grano húmedo. 
 Las normas ambientales que pueden obstaculizar el proceso son 
potencialmente menores. 
 Menor riesgo de incorporación de agentes patógenos. 
 
3.3.2.5.  Cómo funciona el Sistema KIX.  La Figura cinco muestra el principio de 
operación y los componentes fundamentales del sistema KIX. Dependiendo de los 
requisitos del proceso puede requerirse otros componentes. 
 
3.3.2.5.1.  Flujo de producto.  El material fluye a través del deshidratador de 
forma continua, transportado por una corriente de aire que es generada por un 
ventilador localizado a la descarga del ciclón. Ya que el ventilador está ubicado en 
la descarga del sistema, el proceso es llevado a cabo en una atmósfera de baja 
presión que asegura la ausencia de fugas de liquido, polvo o gas desde el interior 
del sistema. 
El material entra en contacto con el aire caliente dentro del agitador. La función 
principal del agitador es mantener el material en suspensión dentro de la corriente 
de aire caliente formando un lecho fluidizado rotativo al mismo tiempo que fomenta 
su fragmentación. 
Un alimentador de tornillo sinfín introduce el material en la base del agitador donde 
es expuesto inmediatamente a la corriente de aire caliente y empieza a ser 
fragmentado por la acción mecánica del rotor, alta temperatura y velocidad del 
flujo de aire. Esta acción en conjunto con la actividad dentro de la torre de secado 
continúa el fraccionamiento de las partículas hasta reducirlas a un tamaño que les 
permite ser arrastradas por la corriente de aire a través de la torre hasta el ciclón 
donde el producto deshidratado es separado de la corriente de aire y entregado a 
través de la corriente de aire. 
  
3.3.2.5.2.  Quemador.  El quemador provee la cantidad de calor necesaria para 
conducir la humedad y otros volátiles extraídos del material procesado. Una 
considerable ventaja del quemador es que está en capacidad de operar hasta a 
una vigésima parte de su capacidad máxima.  
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Figura 6.  Componentes del sistema KIX.   
 
 
Fuente AKT Corporation 
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Esto le permite operar a fuego muy bajo cuando se requiere, por ejemplo en caso 
de una interrupción en la alimentación de materia prima. Todos los quemadores 
son suministrados con equipos de seguridad y control para garantizar el 
cumplimiento de las regulaciones existentes en diversos países. 
La cámara de combustión es una torre de sección transversal rectangular 
recubierta en acero inoxidable. El quemador está instalado en el extremo inferior 
de dicha cámara. El proceso de combustión tiene lugar en este espacio y el aire 
extra de proceso necesario ingresa a través de las bocas de acceso. Dentro de la 
cámara de combustión se mezclan el aire caliente suministrado por el quemador y 
el aire a temperatura ambiente que es succionado dentro del sistema por el 
ventilador. Como resultado se obtiene un flujo constante de aire caliente con 
temperatura uniforme. 
3.3.2.5.3.  Agitador.  Una serie de aspas con extremos especialmente diseñados 
generan la concentración de producto formando un cilindro de pared de espesor 
constante denominado lecho fluidizado rotativo que se desplaza axialmente a lo 
largo de las paredes del agitador. 
La fuerza centrifuga mantiene el material entre los extremos de las aspas y la 
carcasa de agitador. Esta acción de fuerzas obliga al aire caliente proveniente de 
la cámara de combustión a pasar a través de la pared de producto, antes de fluir 
horizontalmente por los espacios del rotor y atravesar la pared de producto 
nuevamente a la salida hacia la torre de secado. El aire caliente circula dentro del 
agitador generando vacío gracias a la acción de ventilador. 
 








La generación de un lecho fluidizado rotativo tiene considerables ventajas 
respecto de los sistemas que operan con lecho fluidizado convencional. No solo 
por la elevada capacidad del lecho sino también por el doble paso del aire a través 
del mismo.  El sistema también permite ajustar el espesor de pared del lecho 
fluidizado mediante ajuste del damper de salida y la velocidad del rotor. 
 
3.3.2.5.4.  Fragmentación.  La materia prima debe ser alimentada dentro del 
agitador con dimensiones aproximadas de 25mm a menos. El mayor porcentaje de 
fragmentación ocurre dentro del agitador por sucesivo impacto contra las aspas 
del rotor y la carcaza. Su eficiencia depende del tiempo de retención dentro del 
agitador el cual es controlado por la posición de la compuerta de salida. La última 
etapa de fragmentación tiene lugar en la torre de secado por choque de las 
partículas entre sí y contra las paredes de la misma. 
 
3.3.2.5.5.  Torre de secado.  La torre de secado es un ducto de sección 
transversal circular que se eleva desde la descarga del agitador y se conecta con 
el ducto que va a la alimentación del ciclón, en este ducto se localiza la termocupla 
que registra la temperatura de operación del equipo. 
 
3.3.2.5.6.  Clasificador (opcional).  En algunos casos se requiere utilizar un 
clasificador primario entre la torre de secado y el ciclón. El propósito de este 
aditamento es separar por diferencia de masa las partículas que requieren 
fragmentación adicional y retornarlas al agitador. 
 
3.3.2.5.7.  Ciclón.  Este dispositivo se encarga de la separación solido-gas. Es 
decir separa el producto deshidratado de la corriente de aire cargado de humedad 
y otras sustancias volátiles del material procesado. En la base del ciclón se ubica 
una exclusa a través de la cual se entrega el producto terminado. Este dispositivo 
evita la recirculación de aire en el ciclón. 
 
3.3.2.5.8.  Ventilador.  El ventilador es el encargado de generar la corriente de 
aire que ingresa pasando por el quemador siendo al mismo tiempo agente secador 
y medio de transporte. Este dispositivo se conecta con la boca de descarga del 
ciclón, diseño que garantiza la máxima eficiencia de separación, 99.9% de 
partículas sobre 70 micrones. 
 
3.3.3.  Estudio comparativo de la tecnología actual frente a la tecnología a 
implementar en el proyecto.  El objetivo de este estudio es identificar y 
determinar las ventajas operativas y económicas asociadas a la disposición de 
deshechos orgánicos empleando 3 diferentes técnicas, tomando como punto de 
comparación el proceso húmedo simple. 
 
Como alternativa puede utilizarse un proceso seco, sin embargo, al abarcar la 
industria avícola, es necesario realizar la comparación contra el proceso húmedo. 
Esto se debe a la necesidad generalizada en estas industrias de tener 
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hidrolización de pluma.  Con el objeto de mantener un standard común el estudio 
se desarrolla sobre un mismo patrón de producción para todos los sistemas. 
 
Figura 8.  Diagrama de flujo comparativo. 
Fuente: AKT Corporation  
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3.3.3.1.  Comparación del proceso standard de transformación de deshechos 
orgánicos contra el proceso AKT-KIX también incluyendo la producción de 
alimento compuesto. Para el propósito de esta comparación se escogieron 
características simplificadas del producto y son utilizadas a lo largo de los 
ejemplos. Los costos han sido promediados. 
 












Horas de Operación 8 8 8 
Víscera Entrada 40 tons 40 tons 40 tons 
Agua Entrada 20 tons 20 tons 20 tons 
Grasa Entrada 7 tons 7 tons 7 tons 
Sólidos Entrada 13 tons 13 tons 13 tons 
Grano Entrada Nil Nil 17.7 tons 
Agua Evaporada 13.5 tons  18.5 tons 17.7 tons 
Combustible (NG) 70,000 ft³ 52,000 ft³ 48,000 ft³ 
Alimento Salida 








40 Tons  
25% proteína 
Agua residual 7 tons Nil Nil 
 










































































































Personal 6 personas 4 personas 4 personas 




























8 8 8 
Consumo 
eléctrico kWh 




70,000 ft³ 52,000 ft³ 48,000 ft³ 
Total alimento y 
grasa salida. * 
19.5 tons 21.5 tons 22.3 tons 
Fuente AKT Corporation 
 
 
Nota-  * La grasa y el alimento tenidos en cuenta para el sistema KIX son los 
correspondientes al sistema equivalente, los adicionados por el grano no 









Figura 9.  Comparación de emisión de olores. 
 
 
Fuente: AKT Corporation  
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3.3.4.  Maquinaria adicional.  En la tabla que se presenta a continuación se hace 
referencia a la maquinaria auxiliar que requiere el Sistema AKT-KIX para su 
correcto funcionamiento; adicionalmente se presenta el  costo de cada uno de los 
elementos descritos. 
 
Tabla 24.  Maquinaria adicional.   
 
Item EQUIPO ESPECIFICACIONES PRECIO 
1. Tolva de Recibo 
De  4x3 Mts x 2 Mts, en lámina de  
acero de 3/16 con refuerzos en 
ángulo de 3/4 en la base y a nivel 
intermedio. 
$ 20.400.000 2. 
Primer Sinfín 
Doble 
De 5.50 Mts de largo de 12"con 
hélice en lamina de acero de 3/8 y 
tubo de 3 1/2 calibre 80 con canoa 
en lamina de acero de 3/16. 
3. Motorreductor 
De 5.50 Mts de largo de 12"con 
hélice en lamina de acero de 3/8 y 
tubo de 3 1/2 calibre 80 con canoa 
en lamina de acero de 3/16 
4. 
Imán de tierras 
raras 
De 12" de ancho x 8" de largo $ 1.400.00 
5. Prensa 
Con capacidad de 1 tonelada 
fabricada con motor de 25 HP y 
tornillo de 3/8. 
$ 24.000.000 
6. Segundo Sinfín 
De 12" de diámetro x 14.80Mts de 
largo con las siguientes 
características:  
• Hélice en lamina HR de ¼ . 
• Eje con tubo de 3” de diámetro 
calibre 80. 
• Espigos en acero 1045 de 2 1/2. 
• Chumacera de 2 7/16. 
• Canoa en lamina HR de 3/16. 
• Motorreductor de 7.5 HP a 90 
rpm. 
• Tolva de conexión a S-F recibo 
de plano. 
• (1) Una válvula de dos vías  
• Ductos de conexión. 
• Soportes en canal de 4”. 
$ 14.250.000 











De 8.45 Mts de alto con capacidad 
de 2 Ton/hora con motorreductor 





Con capacidad de 3 Ton/hora 
fabricada en lamina de acero de 
1/8,mallas de 5mm y 
motorreductor de 1.5 HP. 
$ 4.200.000 
11. Dos Tolvas 
Con capacidad de 500 Kg C/U en 
lamina de acero de 1/8 con su 
rasera de accionamiento manual. 
$ 1.900.000 
12. Dos Mezcladoras 
Con capacidad de 200 Kg C/U con 





De 1.20 Mts diámetro x 4.80 Mts 
de altura en lamina HR de 3/16 
con sus boquillas de aspersión y 
con un caudal de 180 litros x Min a 




Ductos de salida del AKT, tanque 
lavador y ductos de salida del 
tanque al ventilador en lamina 
galvanizada en calibre 14. 
$ 4.800.000 
15. Biofiltro 
Ductos del ventilador para llegada 
al biofiltro en lamina galvanizada 
calibre 14. 
$ 4.200.000 
 TOTAL  $ 113.450.000 
Fuente: Jose Santafe, Sandherz Ingenieria Ltda.. 
 
 
3.3.5.  Conclusiones.  Evaluando las características del sistema integral AKT-KIX, 
en términos de costo, eficiencia de producción y calidad del producto terminado, la 
empresa ALDOCOL LTDA ha decidido adquirir para llevar a cabo su proceso 
productivo el modelo KY4 -el cual produce harina estándar más alimento 
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compuesto- junto con la maquinaria adicional necesaria para cumplir con los 
requisitos del proceso. 
 
A continuación se exponen las principales diferencias que se presentan al 
comparar el sistema standard (cooker) frente a la tecnología del sistema KIX. 
 
 
Tabla 25.  Cuadro comparativo sistema estándar, sistema AKT-KIX 
 
CONCEPTO CARACTERÍSTICAS 
- Capitalización 60%    menos que el sistema standard 
- Consumo diario de energía 
34%    menos que el sistema standard.         
Aún cuando toda el agua es 
evaporada y no hay aguas residuales. 
- Olor generado 
6%    de las Unidades de olor   
generadas por el sistema standard. 
- Costo diario de mano de obra 45%    menos que el sistema standard 
- Costo total identificado 52%    menos que el sistema standard 
- Productividad 17%    mayor que el sistema standard 
- Valor diario de la producción 40%    mayor que el sistema standard 
- Valor por tonelada producida 
(teniendo en cuenta alimento y 
grasa únicamente) 
23%    mayor valor que el producto 
obtenido con el sistema standard 
- Valor por tonelada producida 
(teniendo en cuenta alimento y 
grasa únicamente) 
58%    menos que el valor de 
manufactura del sistema standard 
Fuente AKT Corporation 
 
El sistema de deshidratación KIX permite una disposición de estos materiales 
putrefactos a la mitad del costo aproximadamente, del sistema standard. 
Requiriéndose solamente el 60% del capital con un sistema ambiental que 
asegura una quinta parte de la emisión de olores del sistema standard evitando 
además, el vertimiento de aguas residuales. 
 
El tipo de maquinaria se encuentra actualmente en el mercado (cooker) posee un 
elevado costo de mano de obra ya que requiere mayor número de operarios en el 
proceso productivo, origina mayor producción residuos sólidos y líquidos 
contaminando en mayor grado el ambiente; la temperatura en el proceso 
productivo es mas alta haciendo que los productos sean de menor calidad, 
requieren de gran espacio para su funcionamiento debido a la mayor utilización de 
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maquinaria adicional, sólo pueden procesar una cantidad muy limitada de 
subproductos (carne, pollo y pescado), y, no poseen un mecanismo de agitación 
de alta velocidad que les permita sacar un producto 100% libre de desperdicios 
como lo son plumas y huesos.   
 
Así mismo, los cookers requieren de mayor tiempo de montaje y preparación -la 
caldera debe ser encendida una hora antes de empezar el proceso productivo, el 
proceso de deshidratación es lento lo que hace que el secado de algunos 
subproductos no se pueda llevar a cabo- y demandan mayor consumo de 
combustible y energía.  Las  plantas actuales utilizan vapor en su proceso 
productivo lo hace que el producto disminuya su calidad en términos de valor 
nutricional debido a la perdida de proteínas y vitaminas esenciales en la 
composición de las dietas. 
 
De lo anterior se observa la potencialidad, crecimiento y oportunidad que genera el 
importar una maquinaria de tipo AKT-KIX la cual permitirá, en primer lugar, 
mejorar sustantivamente el proceso productivo haciéndolo más eficiente y 
competitivo frente a las demás firmas que se encuentren presentes y aquellas con 
intención de ingresar al mercado actual. En segundo lugar contribuye 
establecimiento de  mecanismos  para reducir costos ya que comparado con otros 
sistemas, el valor de inversión de un Sistema KIX es muy bajo, el costo de mano 
de obra se minimiza ya que su operación requiere normalmente solo un operario y 
gracias a su diseño el costo de mantenimiento es mínimo. Por último, el sistema 
KIX se destaca por la alta calidad dando como resultado artículos con 
características superiores a las de otros productos comerciales.  Así mismo 
permite establecer y desarrollar políticas que contribuyan a cuidado y preservación 
del medio ambiente.  
 
La flexibilidad intrínseca del deshidratador KIX, así como su capacidad para 
procesar una amplia gama de productos con inmensa variedad de características 
estimulan su uso al considerar este recurso como elemento importante dentro del 
proceso productivo, asegurando la eficiencia del mismo y la extracción de 
















4.  ESTUDIO DE INGENIERIA DEL PROYECTO 
 
 Al evaluar las características del mercado se ha podido delimitar el contexto 
operativo en el que la empresa ALDOCOL Ltda. considera se encuentra apta para 
hacer frente a las barreras de entrada y/o cambios del mercado, y, responder 
eficaz y satisfactoriamente las exigencias del consumidor.  
 
Los puntos que se señalan a  continuación dan inicio al desarrollo de ciertas 
estrategias que como empresa se deben implementar para llevar a cabo las metas 
propuestas, optimizando recursos, mejorando continuamente los procesos, y, 
obteniendo por ende, excelentes resultados.    Dichas estrategias conciernen a: la 
definición del tipo de producto a elaborar, sus características y propiedades 
físicas;  el proceso productivo de cada producto; normas y exigencias técnicas y 
control de calidad; y, lo correspondiente a normas de higiene y seguridad 
industrial. 
 
4.1.  PRODUCTO 
 
De acuerdo al estudio de mercados realizado anteriormente, donde se definen las 
necesidades y oportunidades  del mercado, la empresa ALDOCOL Ltda., se 
concentrará en la producción de harina de carne, harina de sangre y harina de 
yuca.  En la elaboración de los productos es necesario que la empresa  cumpla 
con los requisitos de calidad exigidos por las empresas demandantes, pues de ello 
depende la comercialización eficaz de sus productos. 
 
4.1.1.  Harina de Yuca.  Producto con cáscara, al que se le ha removido la 
humedad por medios mecánicos o naturales. 
 
Tabla 26.  Propiedades y características físicas de la Harina de Yuca. 
 
Propiedades 
 Humedad                          10 %  max. 
 Fibra cruda 11% - 19% 
 Proteína 3 % - 6 % 
 Cenizas 6% max 
Características Físicas 
 Libre de material extraño. 
 Libre de olores objetables (fermentado, moho, productos químicos y otros). 
 Libre de adulterantes (carbonato, calcio, arena, tierra, remolinos de granos         
o semillas. 
 Color blanco o crema  
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4.1.2.   Harina de Carne.  La harina de carne y hueso, es el producto obtenido de 
triturar, cocer y secar los desperdicios de hueso carnudo, residuos de carne, grasa 
y vísceras de los animales. 
 
Tabla 27.  Propiedades y características físicas de la Harina de Carne. 
 
Propiedades 
 Humedad                     10% máx. 
 Proteína total                         45% mín. 
 Proteína digestible en pepsina 85% mín 
 Grasa 18% mín 
 Cenizas 20 % máx. 
          Libre de salmonella sp. En 25 gramos de muestra analizada 
Características Físicas 
 Libre de material extraño, hongos y compactaciones 
 Libre de olores objetables (fermentado, rancio, moho, productos químicos y 
otros) 
 Libre de compactaciones y calentamientos. 
 Color café claro. 
 
 
4.1.3.  Harina de Sangre.  La sangre liquida procedente de las plantas de 
sacrificio de ganado es deshidratada en el equipo AKT. Debe estar libre de 
contenido estomacal, pelo, casco, cuernos y orina. Este subproducto, sangre 
secada y cernida se denomina Harina de sangre. 
  
Tabla 28.  Propiedades y características físicas de la Harina de Sangre. 
 
Propiedades 
 Humedad                     8% - 10%  máx 
 Proteína total                         80% mín. 
 Fibra 1.0 % máx. 
 Grasa 1.6 % mín. 
          Cenizas 4.0 % máx 
Características Físicas 
 Libre de material extraño, hongos y compactaciones 
 Libre de olores objetables (fermentado, rancio, moho, productos químicos y 
otros). 







El proceso base de la empresa ALDOCOL Ltda. es la deshidratación de alimentos.  
El secado es un proceso en el que el agua se elimina para detener o aminorar el 
crecimiento de microorganismos perjudiciales, así como de ciertas reacciones 
químicas. La conservación -el secado que convierte el alimento crudo en un sólido 
seco- se utiliza para reducir el coste o dificultad en el embalaje, manejo, 
almacenamiento y transporte debido a la reducción del peso y del volumen. 
 
El calor requerido para el secado puede ser suministrado por convección, 
conducción y radiación. En el proceso de alimentos se puede utilizar tanto el 
secado directo como el indirecto. Los sistemas de secado indirecto son simples, 
no solo en los conceptos utilizados, sino también en el equipo requerido. En los 
sistemas de secado indirecto el calor es transmitido hacia el alimento mediante 
placas metálicas calientes del recipiente y por contacto directo entre las partículas 
calientes y frías del alimento.  
Los secaderos directos utilizan gas caliente, normalmente aire, el cual pasa a 
través del alimento. El calentamiento en los secadores directos se ve favorecido, y 
además es mas uniforme que en los secadores indirectos.  El método utilizado en 
la empresa  ALDOCOL es el de secado directo por tratarse de un sistema donde 
el material fluye a través del deshidratador exponiéndose a la corriente de aire 
caliente generado por la cámara de combustión.  La  Deshidratación directa es la 
reducción simple de deshechos. Consiste en fragmentación, secado, 
esterilización, de-putrefación y reducción de masa. Es aplicable a materiales con 
contenidos de humedad inferiores al 85% y con contenidos de grasa relativamente 
bajos. 
Para seleccionar un determinado equipo de secado de alimentos es necesario 
valorar el proceso global de elaboración del producto. En las materias primas, en 
los productos intermedios y en los productos finales, es necesario definir de modo 
claro sus características como por ejemplo el contenido final de humedad.  
 
La evaluación final para la selección del dispositivo debe incluir la capacidad de 
producción, contenido inicial de humedad del producto, distribución de tamaños de 
partícula, característica de secado del producto, temperatura máxima que puede 
soportar el producto, particularidades de explosión y datos físicos del material.    
 
Por las condiciones y características anteriores la empresa ADOCOL hace uso de 
la ultima tecnología en el proceso de la deshidratación de los alimentos,  
importando el equipo AKT-KIX, el cual cumple a cabalidad con las necesidades y 




En la actualidad existen diversos métodos de deshidratación como los secaderos 
de armario, atomización, liofilización, deshidratación osmótica, el secado solar, 
secado con temperatura asociada a un vació elevado, secado por tambor, 
microondas, extrusión y secado neumático cada uno de los cuales posee 
aplicaciones específicas y debe emplearse según las características y  la calidad 
deseada del producto final seco.  Se encuentra además el método de lecho 
fluidizado, que, como se pudo observar en el capitulo anterior, hace parte del 
proceso del sistema KIX en la deshidratación de alimentos.  Cabe resaltar la 
importancia de adecuado manejo y embalaje de los productos después del 
proceso de secado, ya que la luz, la atmósfera y la temperatura de 
almacenamiento pueden afectar a la estabilidad de los alimentos que han sido 
deshidratados. 
 
4.2.1.  Harina de yuca.   El proceso de producción de la harina de yuca consta de 
las siguientes etapas: en las primeras etapas se realiza la recepción, limpieza y 
acondicionamiento de las raíces, lo que incluye la desintegración de la yuca en 
partículas, deshaciendo la pared celular del parénquima, corteza y pulpa.  
 
Luego las raíces pasan por el proceso de detóxificación y presecado, donde 
continúa la eliminación de agua y de los compuestos cianogénicos. El producto  
que viene pasa por la fase de secado y luego por el molino, obteniendo así la 
harina de yuca44.  El producto final es transportado por una tolva para ser 
finalmente empacado en bultos de polipropileno con capacidad de 40 kilos cada 
uno. 
 
4.2.2.  Harina de sangre, carne y hueso .  La sangre animal es procesada 
adicionándole desechos de matanza y demás desperdicios de tejido animal 
resultantes del sacrificio de ganado. De este proceso, se obtiene como producto 
final harina de sangre, carne y/o hueso. La cantidad de sangre de un animal 
corresponde, en promedio, a un 3% de su peso en vivo45. 
 
La obtención de harina de carne y hueso por medio del sistema AKT-KIX presenta 
la gran ventaja de que se puede obtener una materia prima de excelente calidad 
de proteína para la industria de los balanceados, aprovechando la sangre y todos 
aquellos otros desperdicios comestibles de matanza. Este modelo de proceso 
sirve también para la obtención de la harina mixta de carne y pluma. Solo se utiliza 
la sangre del ganado vacuno y de aves, puesto que la sangre del ganado porcino 




                                            
44
 “Continente Yuquero”. Boletín Informativo No.3. Agosto de 2001. 
45
 “Desechos de Matadero como Alimento Animal en Colombia”.  Luis Humberto Falla Cabrera. Frigorífico 
Guadalupe S.A. Bogotá, Colombia. Fuente www.fao.org. 
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4.2.3.  Gestión de producción.  La producción anual de empresa ALDOCOL 
Ltda., se calcula con base a la demanda potencial –definida en el capítulo dos- de 
los productos elaborados por la firma,  la disponibilidad de las materias primas y la 
tasa de rendimiento que el sistema AKT-KIX presenta en la elaboración de los 
productos.  Dicha tasa de rendimiento hace referencia a la relación entrada-salida 
de insumo y producto terminado respectivamente. 
 
Tabla  29.  Producción Anual (Toneladas) 
 
CONCEPTO 2004 2005 2006 2007 2008 
Disp.MP. Yuca 4.523,17 4.692,25 4.868,18 5.051,27 5.241,80 
Rendimiento 28% 28% 28% 28% 28% 
Producción HY* 1.266 1.266 1.363 1.414 1.468 
Disp.MP. Vísceras 4.353,16 5.223,53 6.268,23 7.521,88 9.026,26 
Rendimiento 39% 39% 39% 39% 39% 
Producción HC* 1.697,73 1.697,73 2.444,61 2.933,53 3.520,24 
Disp.MP. Sangre 1.758,89 1.760,65 1.769,45 1.787,14 1.813,95 
Rendimiento 25% 25% 25% 25% 25% 
Producción HS* 439,72 439,72 442,36 446,79 453,49 
Total Produccion 3.403,94 3.403,94 4.250,07 4.794,67 5.441,43 
Proyección cálculo de los autores. *HY: Harina de Yuca;  *HC: Harina de Carne;  *HS: Harina de 
Sangre. 
 
Se habla entonces de una producción diaria promedio de 11.382,75 kilogramos de 
subproductos, con una disponibilidad relativa de insumos de 35.450,74 kilogramos 
de materia prima -yuca, vísceras y sangre- para llevar a cabo el proceso 
productivo. 
 
La fabricación de los productos antes expuestos, se llevará a cabo en un periodo 
de 16 horas, donde la elaboración de la harina de yuca abarca aproximadamente 
el 44,74% del tiempo de producción; la harina de carne y la harina de sangre 
abarcan el 41,33% y el 13,94% respectivamente46. 
 
Cabe resaltar que, debido a los resultados arrojados por el estudio de mercados 
en lo que a disponibilidad de materia prima se refiere, la empresa  ALDOCOL 
únicamente hará uso del 80% de la capacidad total del equipo (capacidad total 
2640 kg/hr; ALDOCOL 2110 Kg/hr). No obstante, con dicha cantidad se considera 
                                            
46
 Fuente: Propuesta y Calculo de los Autores 
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satisfacer adecuadamente la demanda potencial de los productos elaborados por 
parte de la empresa.   
 
4.3.  CONTROL DE CALIDAD 
 
El control total de calidad al estilo japonés es una revolución conceptual de la 
gerencia. Es la practica aplicada a todas las partes bajo un programa de círculos 
de Calidad y significa simplemente lo que debemos hacer. 
 
Un “Circulo de Calidad” esta integrado por un pequeño número de empleados de 
la misma área de trabajo y un supervisor, que se reúnen voluntariamente y 
regularmente para estudiar técnicas de mejoramiento de control de calidad y de 
productividad con el fin de aplicarlas en la identificación y solución de dificultades 
relacionadas con problemas vinculados a su trabajo. Los círculos de calidad son 
pequeños y pueden participar desde cuatro a 15 miembros, siendo ocho el número 
de miembros ideal. Con el control de calidad se reducen costos, se aumenta la 
productividad, se ahorran materias primas, energía y mano de obra47.   
 
El control de calidad empieza con capacitación y termina con capacitación, es 
necesario estar al corriente de todo lo relacionado con el proceso productivo y los 
métodos actuales y futuros. Así mismo es importante tener en cuenta que 
remunerar el trabajo por eficiencia, méritos y antigüedad, mejora el control de 
calidad, ya que estos factores hacen que la gente se sienta estimulada y trabaje a 
conciencia y con menos índice de error. 
 
Para el caso de la planta de ALDOCOL Ltda., es necesario desarrollar diferentes 
programas de control de calidad donde se evaluará todo lo referente a la materia 
prima –recepción, almacenamiento, muestreo, análisis-, el proceso productivo y 
finalmente el producto terminado.  Dentro de cada uno de estos programas de 
calidad es necesario: 
 
 Entrenar al personal de control de calidad 
 Entrenar al personal de producción y personal de cada área. 
 Establecer normas precisas y claras para cada una de las áreas involucradas. 
 Conciencia que “La calidad es responsabilidad y función de todos” 
 
4.3.1.  Recepción de materias primas. En la fabricación de alimentos para 
animales se entiende por materias primas todos aquellos ingredientes de origen 
vegetal, animal, mineral o sintético que conformen la formula básica del alimento 
específico para cada especie animal en diferentes etapas de desarrollo o 
producción. 
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Estos ingredientes o materias primas conforman un alto porcentaje del costo total 
de producción de un alimento. Así mismo los inventarios de dichas materias 
primas constituyen una fuerte inversión de capital debido a las circunstancias 
colombianas que exigen inventarios altos para tener un cubrimiento que amortigüe 
las fluctuaciones en disponibilidad y precios que con frecuencia ocurren en el 
medio48.  
 
La calidad del producto final dependerá en gran parte de la calidad de los 
ingredientes que lo conforman. Por esto se debe prestar máxima atención y 
dedicar gran parte de nuestros esfuerzos para obtener un optimo recibimiento, 
almacenamiento y utilización de los ingredientes  adquiridos por la compañía. Se 
debe tener en cuenta la adquisición de ingredientes de la más alta calidad bajo las 
mejores condiciones de precio, volumen y entrega. Todo ingrediente debe ceñirse 
a las normas de calidad establecidas por la firma. 
 
Las materias primas vienen ensacadas en el caso de la yuca, y, en canecas en el 
caso de los residuos sólidos (vísceras)  y los residuos líquidos (sangre). Están son 
recibidas por el jefe de planta, junto con el jefe de control de calidad en la bodega 
de materia prima, evaluando que el ingrediente cumpla con todas las normas y 
requisitos que garanticen la adquisición y el mantenimiento del mismo en optimas 
condiciones. 
 
Todo ingrediente adquirido por la compañía se hace mediante la expedición de 
una orden de compra; esta orden de compra debe llevar incluida los parámetros 
de calidad establecidos por la empresa o aquellos pactados entre comprador y 
vendedor, además, el precio y condiciones de pago. Estos parámetros servirán de 
base para el recibo o rechazo de un ingrediente así como para la clasificación del 
proveedor. 
 
4.3.1.1.  Muestreo.  Todo cargamento o envío debe ser muestreado en forma 
representativa. En planta, el muestreo debe ser practicado por el jefe de control de 
calidad y efectuarlo cada vez que las circunstancias lo ameriten.   
 
4.3.1.2.  Análisis de materias primas. Toda muestra de ingredientes debe 
enviarse al área de control de calidad y ser evaluada en cuanto a sus 
características físico – químicas (olor, color, tamaño, impurezas) y microbiológicas.  
 
 
 Sangre: No debe presentar olores amoniacales ni rancios. El color debe ser 
rojizo oscuro. El color negro indica sobrecalentamiento; debe estar libre de 
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insectos, larvas, hongos y microorganismos. Por ello la importancia de realizar 
el análisis microbiológico. 
 Yuca:  Una vez cortada, ésta debe procesarse o secarse antes de que se oxide 
(ennegrecimiento) porque de lo contrario pierde valor energético. Se le debe 
hacer análisis microbiológico, porque es atacada por hongos y es propensa a 
micotoxinas49. 
 Vísceras: Los desechos deben ser frescos y no  presentar olores rancios.  El 
análisis microbiológico determinará la presencia o no de salmonella, hongos o 
bacterias.  
 
El área de control de calidad debe llevar un registro de todos los análisis que se 
efectúen, codificándolos para tener una historia incluyendo la reglamentación del 
ICA.  Los resultados de análisis se consignaran en el formato “registro de 
proveedores” para hacer una clasificación de proveedores y notificarlo al gerente 
encargado. 
 
4.3.1.3.  Almacenamiento y manejo de materias primas.  Las materias primas  
almacenadas en la bodega de la planta, deben permanecer en ésta el tiempo 
máximo antes de que pierdan su valor nutricional o se deterioren sus 
características físicas. El tiempo máximo de almacenamiento de la sangre y los 
desechos sólidos es de 8 horas. La yuca puede permanecer en la bodega hasta 
10 días antes de ser procesada.      
 
La bodega de materia prima estará construida de tal forma que garantice el 
mantenimiento de la calidad del ingrediente y permita una rápida y adecuada 
inspección del estado de dicho ingrediente.  De igual forma la bodega esta 
diseñada para evitar la entrada de aves, roedores o cualquier otra clase de animal. 
 
El jefe de planta debe examinar cuidadosamente los pisos, paredes y techos para 
evitar filtraciones de agua que deterioren el insumo y para determinar el estado del 
insumo en cuanto a focos de calentamiento, presencia de infestaciones, 
enranciamiento y contaminaciones de cualquier tipo. 
 
4.3.2.  Proceso de producción.  Uno de los objetivos de la empresa ALDOCOL 
Ltda., es el de proporcionar productos de excelente calidad y de alto nivel  
nutricional. Por ello la importancia de ejercer un eficiente control de la calidad en el 
proceso de producción, el cual comprende: 
 
4.3.2.1.  Molienda.  Es la reducción de partículas a un tamaño que permitan una 
adecuada mezcla de homogenización y peletizado. La granulometría responde a 
los requerimientos de presentación del producto, en este caso, en forma de harina.  
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El tipo de molino utilizado en la planta es el molino de martillos (rígidos o sueltos) y 
la textura final del  ingrediente molido dependerá de humedad del ingrediente y la 
cantidad de grasa y fibra en el ingrediente. 
 
 Controles de calidad en el área de molienda 
 
a. Humedad del ingrediente antes de moler y molido: en el caso de la yuca, 
ésta debe tener una humedad máxima del 13% antes de ser molida, y una 
humedad del  10% después del proceso.  La sangre presenta una humedad 
aproximada del 90% para luego del proceso presentar un nivel de humedad 
del 10% máx.  El nivel de humedad de los desechos sólidos antes del 
proceso es del  78% y luego del proceso se reduce al  10%. 
b. Textura del ingrediente molido (fina), utilización de la rejilla adecuada, 
estado de los martillos y contaminación con otros ingredientes. 
 
4.3.3.  Báscula y pesaje. El jefe de planta debe concretar un programa de 
calibración de báscula diario y un mantenimiento mensual. 
 
4.3.4.  Empaque.  Para identificar cada bulto, este debe poseer una estampilla 
donde figuren la fecha y el lote al que pertenece. La operación de empaque 
incluye: 
 
4.3.4.1.  Dosificación. Operación de gran importancia desde el punto de vista de 
calidad ya que durante este proceso se debe vigilar el peso exacto empacado y la 
calidad física del producto empacado. 
 
El peso exacto del bulto debe controlarse permanentemente para poder cumplir 
con lo garantizado y también para controlar la cantidad empacada, comparada con 
la cantidad elaborada y así poder detectar posibles errores de adición o 
variaciones de pesaje y calibración de la báscula.   
 
Durante esta operación el jefe de control de calidad debe también tomar muestras 
periódicas para evaluaciones físicas y químicas, cada una debidamente 
identificada y obtenida en forma representativa. 
 
4.3.4.2. Identificación.  La identificación es importante para establecer una 
correcta rotación de inventarios y poder identificar los baches de producción en 
caso de detectarse algún problema de calidad.  En la planta de ALDOCOL la 
identificación de cada bulto se realizará mediante la impresión en el bulto de la 
siguiente información:   
 
 Nombre común del producto. 
 Peso neto, número y / o volumen. 
 Nombre de la compañía. 
 Nombre y dirección del empacador. 
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 País o región de origen. 
 Tamaño y categoría. 
 Factores nutricionales. 
  
El etiquetado de los empaques de tamaño adecuado para el consumidor es 
obligatorio según normas de la FDA. Las etiquetas deben exhibir el nombre del 
producto, peso neto y nombre y dirección del productor, empacador o 
distribuidor50.  
 
4.3.4.3. Costura. La costura de cada bulto se realizará con hilo.  El jefe de planta 
debe estar atento a cualquier anomalía en cuanto que no se pueden coser bultos 
que hayan sido cosidos anteriormente ya que esto no permite determinar posibles 
adulteraciones. 
 
4.3.4.4.  Clase y calidad de empaque. Las premezclas que se obtienen (harina 
de yuca, sangre y carne) del proceso productivo efectuado por el equipo AKT 
serán empacadas en sacos de polipropileno, los cuales  son de fácil adquisición y 
bajo costo ($390 unidad de 90 cms por 40 cms) y pueden tener una vida útil de 
hasta ocho semanas a una temperatura de 28°C y 69% de humedad relativa en 
promedio. Cada uno de los sacos contiene 40 Kg. de producto.   Con este tipo de 
empaque la empresa segura un adecuado manejo, almacenamiento y 
conservación del producto, resistiendo el normal manipuleo durante el 
transporte51. 
 
4.3.5.  Manejo, almacenamiento y despacho de producto terminado. Al igual 
que con la bodega de materia prima, la bodega de producto terminado estará 
construida de tal forma que garantice la máxima calidad del producto.  El control 
de calidad en este punto está determinado por el tamaño y calidad de los arrumes  
(sobre estibas) y estado del piso.  Para lo anterior es necesario tener en cuenta: 
 
a. Rotación de inventario, inspecciones diarias, determinación máximo tiempo 
de almacenamiento: Harina de yuca, máximo 20 días.  Las harinas de 
sangre y de carne por su contenido de grasa deben almacenarse por 
máximo 30 días. 
b. Aseo y limpieza de las bodegas, para evitar infestaciones, contaminaciones 
y focos de humedad.. Se debe revisar el  estado de techos y paredes para 
evitar las filtraciones de agua y/o la entrada de roedores o aves.  
c. Al cargar el producto, se debe evaluar el estado físico de los bultos (que no 
presenten ningún tipo de aberturas o perforaciones) y el estado del vehículo 
de transporte. 
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4.4.  SEGURIDAD INDUSTRIAL   
 
En lo relacionado a la seguridad industrial, la empresa ALDOCOL Ltda., se 
comprometerá a realizar todas aquellas acciones destinadas a conservar la vida, 
la salud e integridad física de los trabajadores al igual que mantener en excelentes 
condiciones las instalaciones, maquinaria, herramientas y materiales. Estas 
acciones deben ser ante todo de carácter preventivo, para evitar así, accidentes 
debido al desconocimiento, incomprensión o desacato de las normas y/o a la 
inexperiencia o desconocimiento de una labor o de la forma como se debe operar 
determinada maquina.  
 
Para conservar en buen estado las instalaciones tales como maquinaria y equipo, 
la empresa ALDOCOL Ltda planea llevar a cabo dos tipos de mantenimiento: 
 
1. Mantenimiento preventivo: En este se concibe todas aquellas acciones 
tendientes a mantener en operación normal, en esta se revisan 
periódicamente las maquinas con el fin de establecer que piezas tienen 
desgaste y cual necesitan cambio así como los niveles de aceite que se 
requieren. Ésta labor se realiza en los meses de enero y julio de cada año y 
la realizan los operarios con la dirección del jefe de planta. 
2. Mantenimiento Correctivo: Este tipo de mantenimiento apunta a la 
reparación de contingencias; entiéndase estos como daños no predecibles 
en el preventivo, para lo cual ALDOCOL dispone del servicio de la empresa 
Sandherz Ingeniería representante en Colombia de los equipos AKT, para 
el mantenimiento, venta de repuestos y reparación de los equipos. 
 
4.4.1.  Normas de higiene y seguridad industrial.   
 
4.4.1.1.  Objetivo.  Como norma de Higiene y Seguridad, además como parte 
fundamental del aspecto físico de las instalaciones de la empresa, se deben 
conservar siempre limpios y libres de obstáculos y escombros todos y cada uno de 
los lugares de trabajo y almacenamiento. 
 
4.4.1.2.  Norma general 
 
a. Prohibido fumar. 
b. Prohibido consumir alimentos en bodegas, zona de producción y 
almacén. 
c. Fumigar como control preventivo cada 6 meses o de acuerdo con las 
circunstancias de cada planta. 
d. Evitar goteras en los techos de las bodegas al igual que formaciones de 





4.4.1.3.  Bodega de materia prima y zonas de descargue 
 
 Zona de recibo de líquidos.  Una vez concluido el recibo de los productos 
líquidos se deben limpiar y ordenar las zonas correspondientes, no dejando 
regueros, palos, trapos, piedras ni canecas. 
 Plataforma de descargue.  Las zonas de descargue deben permanecer 
siempre limpias secas y ordenadas; una vez se reciba un carro se deben 
recoger los regueros (elementos líquidos o sólidos) en su totalidad, permitiendo 
el libre transito de personas o elementos. 
 No dejar basura, costales ni palos. Estos pueden causar malos olores y 
deterioran la imagen de la empresa en cuanto a orden y aseo. No dejar 
acumular los regueros en las puertas y bordes de éstas. 
 
 Bodegas.   
 
a. Mantener limpios y libres los  espacios sean estos de circulación, trabajo 
o almacenamiento; para ello se dispondrá de una labor educativa para 
que los operarios opten por mejorar las condiciones de salubridad en sus 
puestos de trabajo. 
b. Designar y mantener un espacio para las estibas malas para que sean 
reparadas, no dejarlas en los rincones, pasillos o volverlas a colocar en 
arrumes, al igual que palos y pedazos de estibas.  
c. Mantener limpios los espacios detrás de los arrumes, rincones y túneles.   
d. Limpiar los muros cuando se acabe cada arrume.  
e. No bloquear con estibas, bultos, arrumes, palos, basuras ni bandas las 
zonas de acceso, extintores y ventanas, que puedan causar daños, 
accidentes o estorbar en casos de emergencia.  
f. No ingresar botellas de vidrio; cuando se vean se deben recoger y llevar 
al sitio adecuado.  
g. No arrojar basuras a los pisos. 
 
4.4.1.4.  Planta 
 
 Zona de calderas 
 
a.   Hacer aseo a diario. 
b. Tener limpia y ordenada toda la zona. 
c. No colocar ropas ni objetos personales en la caldera. 
d. No bloquear con estibas, bultos, arrumes, palos, basuras ni bandas las 
zonas de acceso ni extintores.  




a. Mantener la zona de trabajo siempre limpia. 
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b. Recoger siempre palos, bultos y empaques de la zona y así 
descongestionar todos los rincones y sitios de la planta. 
c. Mantener limpio y sacudido el montaje. 
d. Despejar y limpiar las zonas de extintores, puertas y pasillos, para evitar 
contratiempos en caso de emergencia. 
e. Indispensable mantener la zona ordenada y libre de productos 
contaminantes. 
 
4.4.1.5.    Zonas de cargue y bodega de producto terminado 
 
 Limpiar a diario los cárcamos. 
 Limpiar a diario las plataformas y recoger la basura.  
 Mantener los pisos de las bodegas aseados y libres de líquidos que influyan en 
la operación de montacargas. 
 Normas generales: 
a. Una vez al mes se deben limpiar los muros. 
b. Destinar sitios adecuados para estibas malas para ser reparadas. 
c. No permitir palos, bolsas, llantas o escombros de cualquier tipo, detrás de 
arrumes, rincones y pasillos. 
d. Mantener despejadas las zonas de extintores. 
e. Recoger todos los empaques rotos en un solo punto. 
f. No bloquear con carga, basura, estibas, empaques o canecas, las 
puertas de acceso a las bodegas de materia prima y de producto 
terminado. 
g. Recoger inmediatamente los regueros originados por bultos rotos; no 
dejarlos mezclar con basura, ni con otros productos. 
h. No permitir, ni dejar en ningún lugar botellas de vidrio, éstas deben ser 
llevadas a los sitios indicados para ello. 
 
  
4.4.2.  Reglamento de higiene y seguridad industrial.  A continuación se 
presenta el formato del reglamento de higiene y seguridad industrial instaurado por  





Nombre de la empresa:  ALDOCOL Ltda._________________________________ 
 
Ciudad:  Bogotá, Colombia.____________________________________________ 
 
Sucursales o agencias:   Si (  )    No  (X) 
 
Nombre de la A.R.P.:  LIBERTY ___________      Número póliza   _____________ 
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Clase o tipo de Riesgo asignado por la A.R.P:  Niveles    2 
 
Código de la Actividad Económica No.:  1543______________________________ 
 
 
PRESCRIBE EL SIGUIENTE REGLAMENTO CONTENIDO EN LOS SIGUIENTES 
TERMINOS: 
 
ARTICULO 1.   La empresa ALDOCOL LTDA se compromete a dar cumplimiento 
a las disposiciones legales vigentes tendientes a garantizar los mecanismos que 
aseguren una adecuada y oportuna prevención de los accidentes de trabajo y 
enfermedades profesionales de conformidad con los artículos 34, 57, 58, 108, 205, 
206, 217, 220, 221, 282, 283, 348, 349, 350 y 351 del Código Sustantivo del 
Trabajo, la ley 9ª. De 1979, Resolución 2400 de 1979, Decreto 614 de 1984, 
Resolución 2013 de 1986. Resolución 1016 de 1989, Resolución 6398 de 1991, 
Decreto 1295 de 1994 y demás normas que con tal fin se establezcan. 
 
ARTICULO 2.  La empresa ALDOCOL LTDA se obliga a promover y garantizar la 
constitución y funcionamiento del comité Paritario de Salud Ocupacional, de 
conformidad con lo establecido en la Resolución 1016 de 1989 y Decreto 1295 de 
1994.  
 
ARTICULO 3.  La empresa ALDOCOL LTDA se compromete a destinar los 
recursos necesarios para desarrollar actividades permanentes de conformidad con 
el programa de salud ocupacional, elaborado de acuerdo al Decreto 614 de 1984 y 
Resolución 1016 de 1989, el cual  contempla como mínimo los siguientes 
aspectos: 
 
a) Subprograma de medicina preventiva y del trabajo: Orientado a promover y 
mantener el mas alto grado de bienestar físico, mental y social de los 
trabajadores, en todo los oficios, prevenir cualquier daño su salud, ocasionado 
por las condiciones de trabajo, protegerlos en su empleo de los riesgos 
generados por la presencia de agentes y procedimientos nocivos, colocar y 
mantener al trabajador en una actividad acorde con sus aptitudes fisiológicas y 
psicosociales. 
 
b) Subprograma de Higiene y Seguridad industrial: Dirigido a establecer las 
mejores condiciones de saneamiento básico industrial y a crear los 
procedimientos que conlleven a eliminar o controlar los factores de riesgos que 
se originen en los lugares de trabajo o que puedan ser causa de enfermedad, 
disconfort o accidente.  
 
ARTICULO 4.  Los riesgos existentes en la empresa, están constituidos por: 
 
 Físicos: Vibración, ruido, iluminación y temperaturas altas. 
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 Mecánicos: Caídas de altura, caídas a nivel, atrapamientos, golpes y cortes.  
 Locativos: Almacenamiento, espacio de trabajo. 
 Eléctricos: Contacto directo, indirecto, baja tensión. 
 Químicos: Gases, polvos y humos. 
 
PARÁGRAFO A efecto que los riesgos contemplados en el presente Artículo, no 
se traduzca en accidente de trabajo o en enfermedad, la empresa ejerce su control 
en la fuente, en el medio transmisor o en el trabajador, de conformidad con lo 
estipulado en el programa de salud ocupacional de la empresa, el cual se da a 
conocer a todos los trabajadores al servicio de ella. 
 
ARTICULO 5.  La empresa y sus trabajadores darán estricto cumplimiento a las 
disposiciones legales, así como a las normas técnicas e internas que se adopten 
para lograr la implantación de las actividades de medicina preventiva del trabajo, 
higiene y seguridad industrial, que sean concordantes con el presente reglamento 
y con el programa de salud ocupacional de la empresa. 
 
ARTICULO 6.  La empresa ha implantado un proceso de inducción del trabajador 
a las actividades que debe desempeñar, capacitándolo respecto a las medidas de 
prevención y seguridad que exija el medio ambiente laboral y el trabajo especifico 
que vaya a realizar. 
 
ARTICULO 7.  Este reglamento permanecerá exhibido en por lo menos dos 
lugares visibles de los locales de trabajo, junto con la resolución aprobatoria, 
cuyos contenidos se dan a conocer a todos los trabajadores en el momento de su 
ingreso. 
 
ARTICULO 8.  El presente reglamento entra en vigencia a partir de la aprobación 
impartida por el Ministerio de Trabajo y Seguridad Social y durante el tiempo que 
la empresa conserve sin cambios sustanciales, las condiciones existentes en el 
momento de su aprobación, tales como actividad económica, métodos de 
producción, instalaciones locativas o cuando se dicten disposiciones 
gubernamentales que modifiquen las normas del Reglamento o que limiten su 
vigencia.      
 
4.5.  ESTRUCTURA    ADMINISTRATIVA 
 
4.5.1. Visión. Nuestra expectativa para un futuro próximo es ser líderes en la 
fabricación de subproductos de origen vegetal y animal para la industria de 
alimentos concentrados para animales, así como en el procesamiento de otros 
insumos que beneficien al sector agrícola e industrial tanto nacional como 
internacional, basándonos en nuestro compromiso para con nuestros clientes, el 
medio ambiente y el desarrollo del país. 
 
 115 
4.5.2. Misión. Por medio del desarrollo e implantación de procesos productivos 
altamente eficientes, ofrecemos a nuestros clientes productos de alto nivel 
nutricional brindándoles la posibilidad de crear una ventaja competitiva frente a 
otras firmas del mercado. Igualmente, y gracias a una política constante de 
innovación, investigación y desarrollo, proporcionamos una alta variedad de 
productos para la composición de la dieta animal cumpliendo satisfactoriamente 
con los estándares de calidad exigidos por el mercado. Nuestro compromiso con 
el medio ambiente se ve reflejado en el desarrollo de procesos de producción 
limpia, disminuyendo en alto grado la contaminación  ambiental y  cumpliendo a 
cabalidad las normas exigidas por el Estado.  
 
4.5.3.  Estructura organizacional.  La empresa ALDOCOL LTDA se encuentra 
conformada de la siguiente manera52: 
 
4.5.3.1.  Junta General de Socios.  La orientación general de la empresa está a 
cargo de la Junta General de Socios, la cual provee a la empresa con los 
lineamientos y políticas generales de la firma.   
 
4.5.3.2.  Gerente General.  Profesional en Administración de Empresas o 
Economía, con mínimo de dos años de experiencia en el cargo. Líder, dinámico, 
proactivo, con excelente manejo de personal.   
 
 El Gerente General es la máxima autoridad de la empresa y le corresponde a la 
Junta Directiva nombrarlo. Sus responsabilidades son: 
 
 Definir, orientar y dirigir todos los programas de la empresa de acuerdo a los 
planes generales estipulados.  
 Manejar todas las relaciones jurídicas y legales de la empresa. 
 Asesorar a todas las dependencias. 
 Velar por que se cumplan los compromisos de la compañía 
 Promover la imagen del producto y de la Empresa. 
 Velar por la ejecución de auditorias de calidad en la planta. 
 Elaborar la orden de compra de acuerdo a las especificaciones. 
 Visitar y realizar contactos con proveedores actuales y potenciales. 
 Programar y comprar las necesidades de materia prima para un semestre de 
acuerdo a una evaluación previa de necesidades de producción y precio del 
mercado. 
 Autorizar comprobantes de egreso por pago de materias primas. 
 Autorizar comprobantes de egreso para los pagos de reparación y 
mantenimiento.  
 Autorizar pagos globales de la planta. 
 Autorizar los anticipos a proveedores. 
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Figura 13.  Organigrama 
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 Regular e intermediar las relaciones de la empresa con el ente vigilante y 
demás organismos estatales. 
 Coordinar la elaboración de todos los contratos y/o documentos de carácter 
legal en que se vincule la empresa con terceros. 
 Efectuar e seguimiento de los procesos jurídicos. 
 Gestionar ante la Superintendencia de Sociedades las reformas estatutarias 
 Gestionar todos los trámites ante la Cámara de Comercio. 
 
4.5.3.3.  Secretario General.  Hombre/Mujer tecnólogo en Administración de 
Empresas con experiencia mínima de un año como Secretario de Órganos de 
Dirección, con conocimiento en disposiciones legales,  con magnífica capacidad 
de redacción, excelente presentación personal  y buenas relaciones 
interpersonales.  
 
Las  funciones del secretario general son: 
 
 Llevar el manejo del Libro de Actas de la Junta Directiva, Asamblea General de 
Accionistas y registro de accionistas. 
 Capturar  información en el sistema y elaborar los contratos suscritos por la 
compañía. 
 Informar con la debida antelación a la persona correspondiente la fecha de 
vencimiento de las licencias ambientales. 
 Organizar los informes de la Junta Directiva. 
 Ejecutar las funciones de Secretariado. 
 Demás funciones que encomiende el Gerente General, Jefe Financiero y 
Administrativo, de Planta, de Mercadeo y Ventas y de Control de Calidad. 
 
4.5.3.4.  Jefe Financiero Y Administrativo.  Profesional en Administración de 
Empresas o Economía,  con experiencia mínima de 2 años en cargos similares,  
con conocimientos de desarrollo del Recurso Humano, legislación laboral y 
sistemas de nómina y compensación. Capacidad de trabajo en equipo, trabajo 
bajo presión, excelentes relaciones interpersonales.  
 
Sus principales responsabilidades son: 
 
 Planear, dirigir, y obtener los recursos económicos, de información contable y 
financiera, de tal manera, que satisfagan las necesidades de toda la empresa, 
generando los beneficios económicos esperados a nivel organizacional.  
 Planear, dirigir, verificar y controlar las actividades que se desprenden con el 
personal de la Compañía.   
 Diseñar políticas para la elaboración, control y seguimiento del presupuesto y 
proyección de gastos e inversiones. 
 Establecer políticas para la compra de materias primas, manejo del flujo de caja 
y manejo de la información requerida. 
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 Sustentar ante la Junta Directiva el informe mensual de la situación financiera de 
la empresa. 
 Lograr el mayor beneficio y menor costo de las operaciones financieras de la 
empresa. 
 Proyectar flujo de caja, estado de ganancias y pérdidas, balance general y 
estados de usos y fuentes. 
 Programar el desarrollo presupuestal de la compañía, en producción, ventas y 
administración. 
 Efectuar control presupuestario mensual. 
 Efectuar control y análisis de gastos reales versus el mes anterior y el año 
anterior. 
 Elaborar informes sobre el comportamiento y sugerencias para un adecuado 
control de gastos. 
 Elaborar informes que las gerencias requieran.  
 Autorizar desembolsos de caja menor 
 Colocar en el sistema financiero los excedentes del flujo de caja, procurando los 
mejores rendimientos del mercado. 
 Autorizar la apertura de las cartas de crédito, para trámites de importación. 
 Autorizar verbalmente o por escrito los débitos por concepto de vencimiento de 
obligaciones ante Bancos y/o Corporaciones. 
 Velar por la cancelación oportuna de las obligaciones tanto financieras como 
comerciales. 
 Coordinar los pagos a proveedores de acuerdo a la disponibilidad de dinero y a 
la prioridad de cancelación. 
 Generar información contable interna y para terceros. 
 Presentar los Estados Financieros y anexos oportunos. 
 Cumplir con la presentación de las obligaciones tributarias, nacionales, 
departamentales y municipales oportunamente. 
 Elaborar  el Estado de Fuentes y Usos e indicadores financieros para la      Junta 
Directiva. 
 Manejar la estructura salarial de la empresa. 
 Aprobar actividades de capacitación del personal. 
 Aprobar los eventos institucionales de la empresa de acuerdo al objetivo que se 
persiga. 
 Autorizar la selección y contratación de personal. 
 Autorizar la promoción y ascensos de personal. 
 Autorizar los despidos de personal. 
 Autorizar la vinculación de personal temporal. 
 Autorizar las licencias solicitadas por el personal. 
 Autorizar las vacaciones al personal. 
 Autorizar el pago de honorarios. 
 Autorizar el pago de indemnizaciones. 
 Autorizar los gastos de representación causados por los Gerentes de planta. 
 Velar por el cumplimiento de las políticas establecidas por la compañía. 
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 Velar porque la estructura organizacional esté acorde a las exigencias de la 
empresa. 
 Velar por el bienestar del personal. 
 Coordinar el diseño, reformas, actualización permanente y puesta en marcha de 
los procedimientos de la compañía. 
 Verificar el cumplimiento de todas las normas legales, referentes al manejo 
laboral, salud ocupacional y seguridad industrial. 
 
 
4.5.3.5.  Jefe De Mercadeo Y Ventas. Profesional en Administración de 
Empresas, con énfasis en mercadeo, experiencia mínima de 1 año, con habilidad 
numérica y estadística, proactivo, excelentes relaciones interpersonales. 
Responsabilidad principal, orientar la elaboración y ejecución de los planes de 
Mercadeo y Ventas a corto, mediano y largo plazo, de tal manera que se maximice 
la posición competitiva de ALDOCOL Ltda.  Sus funciones son: 
 
 Establecer lista de precios en coordinación con el Gerente General. 
 Fijar políticas de descuentos y autorizar sus excepciones. 
 Aprobar todos los eventos y material publicitario. 
 Presentar los pronósticos y ajustes al presupuesto de ventas para la 
autorización del Gerente General. 
 Orientar y aprobar los planes de Mercadeo y Ventas 
 Controlar la ejecución de los planes de Mercadeo y Ventas 
 Verificar permanentemente la ejecución de las estrategias según los 
lineamientos establecidos en los planes aprobados. 
 Determinar de acuerdo a los estudios de mercado las necesidades del cliente. 
 Monitorear el desempeño de la competencia y tendencias mundiales de la 
industria. 
 Coordinar y velar por la ejecución de los objetivos y estrategias propuestas en 
cada plan. 
 Coordinar la investigación para el desarrollo de nuevos productos. 
 Velar por la oportuna medición estadística de  la participación  en el mercado 
de cada línea de productos de la empresa versus la competencia. 
 Hacer cumplir con el presupuesto de ventas 
 Lograr la venta rentable del producto. 
 Proponer objetivos de ventas que tiendan a la maximización de la 
correspondiente gestión y que respondan a las necesidades del mercado. 
 Desarrollar garantías técnicas de los productos actuales y desarrollo de nuevos 
productos. 
 
4.5.3.6.  Jefe de Planta.  Técnico profesional en ingeniería industrial, con 
experiencia mínima de dos años en cargos similares, conocimientos en calidad y 
producción de alimentos para animales. Excelente manejo de personal, y buenas 
relaciones interpersonales.  Tiene como principal responsabilidad,  velar porque 
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todas las áreas de la planta  cumplan con los objetivos trazados por la empresa, 




 Aprobar la formulación de los productos de las diferentes especies. 
 Coordinar con el gerente general las compras de materia primas de acuerdo a 
las necesidades del proceso obteniendo los mejores beneficios para la 
empresa y acorde con las políticas de la compañía. 
 Coordinar oportunamente las compras de materias primas de excelente calidad 
y precio. 
 Velar por el oportuno aprovisionamiento de las materias primas y un adecuado 
stock de inventarios 
 Aprobar los derechos de marcas y patentes para la autorización del Gerente 
General. 
 Aceptar o rechazar materia prima o producto terminado que no cumpla los 
requisitos de calidad. 
 Elaborar y autorizar el patrón de ingredientes 
 Fijar normas y procedimientos para el recibo, almacenamiento y conservación 
de la materia prima. 
 Programar visitas a proveedores en coordinación con el Gerente General. 
 Velar por la oportuna y completa calificación y clasificación de las materias 
primas. 
 Proponer programas para el mejoramiento continuo de la calidad. 
 Velar por el desarrollo de nuevos productos de acuerdo a las necesidades del 
mercado. 
 Velar porque los productos finales cumplan satisfactoriamente con las 
expectativas de los clientes. 
 Velar por la programación de producción y mantenimiento. 
 Dirigir las adquisiciones y/o reformas de equipo y maquinaria. 
 Dirigir y coordinar la descripción estadística del rendimiento de la planta. 
 Autorizar los cambios en el proceso de producción. 
 Velar por la eficiencia de la planta para aumentar la rentabilidad de la empresa, 
con base a una mayor producción. 
 Generar políticas de manejo de equipos, eficiencia y control. 
 Evaluar equipos existentes y proponer cambios o modificaciones que hagan 
más eficiente el proceso. 
 Coordinar y evaluar los programas de producción tendientes a mejorar la 
eficiencia de la planta y/o aumentar la rentabilidad de la empresa. 
 Generar estándares de producción por máquina y por proceso. 
 Definir, controlar y evaluar variables que intervienen en el proceso, y, efectuar 
su seguimiento para obtener un producto final dentro de los estándares. 
 Coordinar y desarrollar proyectos de inversión en la planta. 
 Coordinar y desarrollar programas de mantenimiento de la maquinaria. 
 Coordinar y evaluar adquisiciones de repuestos mayores o de importación. 
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 Coordinar y desarrollar el mantenimiento y conservación de las maquinas, 
equipos e instalaciones de la planta. 
 Efectuar descuentos y negociaciones de acuerdo a las condiciones del 
mercado. 
 Dirigir y coordinar al personal a su cargo. 
 Autorizar la programación de horas y jornadas extras. 
 Autorizar los ajustes al inventario de materias primas. 
 Atender oportunamente las reparaciones urgentes de maquinaria y solicitar al 
Gerente General autorización para la compra de repuestos o elementos 
necesarios. 
 Verificar el estado general de la planta. 
 Autorizar el mantenimiento de las instalaciones de la planta. 
 Autorizar la realización de los inventarios de materias primas, productos 
terminados y materiales de la planta. 
 Implementar los planes de seguridad industrial establecidos. 
 Programar los turnos de trabajo del personal de mantenimiento. 
 Elaborar y mantener al día, información técnica y hojas de vida de las 
maquinas y equipo, donde conste reparaciones, repuestos, fechas y trabajos 
realizados. 
 Coordinar el mantenimiento preventivo de maquinaria  cada determinado 
periodo de tiempo. 
 Cotizar trabajos que no se puedan realizar con el personal de la planta y que 
requiera reparación y/o mantenimiento por parte de terceros. 
 Elaborar “orden de trabajo” para el suministro de servicios por parte de 
terceros. 
 Verificar que se hayan efectuado los trabajos de acuerdo a la orden de trabajo. 
 Verificar el estado de los materiales, repuestos y otros elementos que ingresen 
a la planta. 
 Atender reclamos de los programas de seguridad industrial. 
 Velar por la seguridad, mantenimiento y control de las herramientas, elementos 
y equipos del taller de mantenimiento. 
 Suspender el uso de un determinado equipo o máquina, cuando ello signifique 
riesgo material o físico. 
 Cumplir las normas de higiene, seguridad industrial y salud ocupacional de la 
planta. 
 
4.5.3.7.  Jefe De Control De Calidad.  Técnico profesional en Zootecnia, con 
énfasis en ciencia y tecnología de alimentos, bioquímica; experiencia mínima de 
un año, excelentes relaciones interpersonales.  Su principal responsabilidad es 
analizar, controlar y verificar que la materia prima, producto en proceso y producto 







 Detener el proceso de producción cuando se presente cualquier anomalía. 
 Aceptar o rechazar la materia prima y producto terminado de acuerdo a los 
parámetros de calidad. 
 Suspender la salida de un producto cuando exista duda sobre su confiabilidad. 
 Velar por el ingreso de materia prima con los requisitos exigidos de calidad. 
 Fomentar optimas condiciones de calidad en el proceso de producción. 
 Coordinar la realización oportuna de los análisis físicos, químicos y 
microbiológicos de las materias primas y del producto terminado. 
 Controlar y evaluar el cumplimiento de las normas establecidas en lo referente 
a muestreo, recibo, almacenamiento, molienda, empaque y despacho. 
 Efectuar reprocesos de acuerdo a instrucciones del jefe de planta. 
 Autorizar la prioridad del consumo de materias primas de acuerdo a los análisis 
químicos y microbiológicos. 
 Controlar en el proceso de producción la textura de la materia prima y aspecto. 
 Supervisar diariamente las bodegas de materias primas y producto terminado 
para controlar orden, aseo para evitar así la contaminación de los productos. 
 Hacer chequeos el peso de los bultos de producto terminado, hacer ajustes a 
la báscula. 
 Implementar nuevas técnicas de análisis de químicos y microbiológicos que 
requieran las materias primas y el producto terminado. 
 Solicitar la dotación del personal, elementos de laboratorio y reactivos. 
 Velar por el buen funcionamiento de los equipos de laboratorio, coordinar su 
mantenimiento y reparación oportunamente. 
 Tramitar carta de rechazo de materias primas con firma del Gerente General, 
dirigida al proveedor, explicando lo motivos de la devolución.  
 
 
4.5.3.8.  Vaceador de materias primas.  Hombre de máximo 35 años, con 
estudios de básica secundaria, que se haya desempeñado en cargos similares.  
Capacidad de trabajo en equipo y buenas relaciones interpersonales.  Su principal 
responsabilidad es vacear en el transportador las materias primas que se 




 Atender las instrucciones del jefe de planta para vacear en el transportador la 
materia prima que se va moler. 
 Traer los bultos de la materia prima de la bodega la sitio de vaceo. 
 Descocer los bultos y regarlo encima del transportador. 
 Verificar que no se interrumpa el proceso del transportador. 
 Después  de terminar el vaceado de la materia prima, asear bien el lugar para no 
mezclarla con la materia prima siguiente. 
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 Organizar las bolsas de desocupadas de materia prima y contarlas para entregar 
el reporte al jefe de planta. 
 Cumplir con las normas de higiene, seguridad industrial y salud ocupacional. 
 
4.5.3.9.  Cosedor. Hombre de máximo 35 años, con estudios de básica 
secundaria, que se haya desempeñado en cargos similares.  Capacidad de trabajo 
en equipo y buenas relaciones interpersonales. Su principal responsabilidad es 




 Seleccionar las etiquetas de acuerdo a los tiquetes de producción. 
 Marcar las etiquetas con el sello de fecha, número de producción y códigos de la 
planta. 
 Aprovisionar suficiente hilo para el turno de producción. 
  Graduar la máquina cosedora de acuerdo a la altura del talego o bolsa y 
accionar la máquina de acuerdo a procedimiento. 
 Reempacar los bultos que se deterioren con el manipuleo. 
 Cumplir las normas de higiene, seguridad industrial y salud ocupacional. 
 Dejar aseada el área de trabajo al finalizar el turno. 
 Controlar el nivel de desperdicio. 
 Las demás funciones inherentes al cargo que le asigne el superior inmediato. 
 
4.5.3.10.  Ensacador. Hombre de máximo 35 años, con estudios de básica 
secundaria, que se haya desempeñado en cargos similares.  Capacidad de trabajo 
en equipo y buenas relaciones interpersonales. Su principal responsabilidad es 
ensacar el producto de acuerdo a las especificaciones del tiquete de producción 




 Efectuar inventario de empaque  y diligenciar la planilla correspondiente. 
 Accionar el pedal de la máquina ensacadora para llenar el bulto con el 
producto. 
 Informar a su superior el número de bultos ensacados de cada producto. 
 Controlar el peso de bultos de acuerdo  a normas de control de calidad. 
 Verificar que no se hagan mezclas de productos diferentes. 
 Cumplir con las normas de higiene, seguridad industrial y salud ocupacional de 
la planta. 
 Mantener aseado su puesto de trabajo. 
 Cumplir el reglamento interno de trabajo. 
 Las demás funciones inherentes al cargo que le asigne el superior inmediato.   
 
4.5.3.11.  Montacarguista.  Hombre de máximo 35 años, con estudios de básica 
secundaria, que se haya desempeñado en cargos similares.  Capacidad de trabajo 
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en equipo y buenas relaciones interpersonales. Su principal responsabilidad es 




 Constatar donde se ubican los productos terminados para el despacho. 
 Atender las instrucciones del jefe de planta para saber la cantidad del producto 
terminado que se debe transportar. 
 Retirar y arrumar el producto terminado que sale de la banda transportadora de 
producción. 
 En caso de rotura de empaques,  y con la supervisión del jefe de control de 
calidad, avisar  a los cocedores para reempacar y coser manualmente. 
 Efectuar aseo a la bodega de producto terminado. 
 Cumplir con las normas de higiene, seguridad industrial y salud ocupacional en 
la planta. 
 Las demás funciones que le asigne el superior inmediato. 
 
 
4.6.  POLÍTICAS Y PLANES ESTRATEGICOS    
 
Con el objetivo de mejorar la efectividad de las operaciones dentro de la empresa 
y con el firme propósito de expansión y crecimiento, la empresa ALDOCOL define 
como principales políticas estratégicas las siguientes: 
 
4.6.1.  Políticas administrativas 
 
 Desarrollar sistemas de reconocimiento al desempeño individual y/o grupal, 
sobre bases objetivas.  
 Capacitación y entrenamiento permanente del personal, con la finalidad de 
contar con recursos humanos altamente capacitados y motivados.  
 Fomentar en el personal el pensamiento estratégico para desarrollar áreas de 
excelencia, capacidad y competitividad. 
 Establecer alianzas estratégicas con instituciones del sector privado y público. 
 
4.6.2.  Políticas de mercadeo 
 
 De acuerdo a las condiciones del mercado, la empresa tiene como objetivo 
crecer intensivamente incrementando las ventas, por medio del lanzamiento de  
nuevos productos.  
 Evaluar las características del consumidor y cerrar la brecha entre la expectativa 
y el producto como tal, una vez adquirido.   
 
4.6.3.  Políticas de producción  
 
 Mejorar la eficiencia y productividad de todo el sistema productivo.  
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 Ejecutar directa o indirectamente, acciones de control y fiscalización de los 
insumos.  
 Alcanzar niveles de excelencia en la calidad, entrega y distribución del producto. 
 Desarrollar capacidad de manejo y control oportuno y eficaz de las situaciones 
de emergencia sanitaria. 
 
4.6.4.  Políticas financieras 
 
 Desarrollar la planeación presupuestaria en el corto, mediano y largo plazo 
buscando la eficiencia en la aplicación de los recursos.  
  Establecer mecanismos formales de toma de decisiones de alcance interno y 
externo, respetando los procedimientos de las diversas áreas, con el objetivo de  
hacer uso adecuado de los recursos disponibles. 
 
 
4.7.  ESTRUCTURA LEGAL 
 
De conformidad con los requerimientos legales vigentes, a continuación se 
presenta la descripción los principales aspectos para la puesta en práctica de la 
empresa de tipo industrial-comercial, procesadora de subproductos de alimentos 
concentrados  ALDOCOL LTDA, por su sigla Alimentos Deshidratados de 
Colombia. 
 
1.  Constitución de la  Sociedad: Se lleva a cabo la elaboración de la Escritura, se 
firma y se presenta ante notario público.  La junta de socios se encargó de 
estipularlo en el documento de escritura como SOCIEDAD DE 
RESPONSABILIDAD LIMITADA. 
 
2.  Se procede a la inscripción de la empresa en la Cámara de Comercio  
presentando el “Balance de Iniciación”, en el cual se estipula la información 
operativa y financiera de la empresa en el momento de  la constitución.  
 
3.  Acto seguido, se procede a inscribir a la empresa en el Registro Único 
Tributario para la obtención del NIT correspondiente, y la inscripción en el Registro 
De Información Tributaria (impuesto de Industria y Comercio; Avisos y Tableros). 
 
4.  Inscripción de la empresa en, y de conformidad con las normas vigentes: 
 Aseguradora de Riesgos profesionales  
 E.P.S. 
 Sistema General de Pensiones 
 Caja de Compensación 
 
5.  Elaboración de contratos (por escrito) para el personal administrativo y de 
planta los cuales se definirán según el cargo y la jornada de trabajo. Contrato 
laboral operarios planta de producción: contratos  a término fijo no mayor a un 
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año, renovable de acuerdo a los términos que define la ley (Código Sustantivo del 
Trabajo, Capitulo I, Título IV, art. 46). 
 
6. Solicitud del concepto de permiso de funcionamiento, en la Alcaldía que 
corresponda, por parte de:  Secretaria de Salud, Sayco y Acinpro, Compañía 
Aseguradora y Bomberos, Dama. 
 
4.7.1.  Acta  de constitución de la sociedad. 
 
( No. 9874. – NUMERO NUEVE MIL OCHOCIENTOS SETENTA Y CUATRO. 
 
En la ciudad de Bogotá, Distrito Capital, Departamento de Cundinamarca,  
Republica de Colombia, a  SEIS (6) DE MAYO de dos mil dos (2002), ante mí, 
FERNANDO CARRERA, NOTARIO SÉPTIMO DEL CIRCULO DE BOGOTA – 
ENCARGADO ----------comparecieron los señores: Camilo Rodríguez Cadena, 
identificado con la cédula de ciudadanía No. 79.825.314 de Bogotá, Sonia Santafé 
Correa identificada con la cédula de ciudadanía No. 52.384.323 de Bogotá y 
Bibiana Rojas Villa – Roel identificada con la cédula de ciudadanía No. 52.452.028 
de Bogotá, dijeron: que son mayores de edad, domiciliados en esta ciudad, 
solteros, de nacionalidad colombianos, el varón portador de la tarjeta militar No. 
975841 del distrito militar número cuatro (4) y que obrando en sus propios 
nombres por medio de esta escritura constituyen una sociedad comercial de 
responsabilidad limitada, que ha de regirse por las siguientes cláusulas 
contractuales que constituyen el ESTATUTO ORGANICO de la sociedad y, en lo 
no previsto en ellos, por las normas vigentes que regulan la materia:------------------- 
ARTICULO PRIMERO (1).--- La sociedad es comercial de responsabilidad 
limitada,    de    nacionalidad     colombiana    y    girará     con    la    razón    social 
 “ALDOCOL LIMITADA”.----------------------------------------------------------------------------- 
ARTICULO SEGUNDO (2).--- El término de duración de la sociedad es de veinte 
(20) años contados a partir de la fecha de esta escritura, el cual puede ser 
prorrogado.----------------------------------------------------------------------------------------------- 
ARTICULO TERCERO (3).--- El domicilio de la sociedad es ________________, 
pero la junta general de socios tiene la facultad de sustituir este domicilio por otro, 
así como  para establecer sucursales, agencias, oficinas y dependencias en 
cualesquiera otros sitios del país y del exterior. 
ARTICULO CUARTO (4).--- El objeto principal de la sociedad es la producción de 
alimentos concentrados para animales al por mayor y detal, compra y venta de 
insumos ya sea por cuenta propia,  por cuenta de terceros, o en participación con 
ellos.---- Para el cumplimiento de los fines propuestos la sociedad puede adquirir 
bienes muebles o inmuebles que requiera, ya sea por importación de los primeros 
así como para enajenar tales bienes, gravarlos en cualquier forma, daño en 
prenda lo muebles o en hipoteca los inmuebles y celebrar el contrato de mutuo en 
todas sus formas y el de cambio en todas sus manifestaciones; celebrar todos los 
actos y ejecutar todos los contratos de orden comercial, financiero bancarios, con 
persona naturales, jurídicas o entidades de derecho público y privado que tiendan 
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al desarrollo del objeto social, así como suscribir acciones o cuotas sociales, en la 
creación, transformación o modificación de sociedades de personas, o por 
acciones y en contratos de cuentas en participación, que tengan una afinidad con 
el objeto social propuesto. La sociedad no puede formar parte de sociedades 
colectivas.------------------------------------------------------------------------------------------------ 
ARTICULO QUINTO (5).--- El capital de la sociedad es la suma de  CIENTO 
CINCUENTA MILLONES DE PESOS MONEDA CORRIENTE ($ 150.000.000 
M.CTE), que se considera dividido en  trescientas (300) cuotas sociales de valor 
nominal  de  quinientos mil pesos ($ 500.000.00) cada una; capital íntegramente 
suscrito y pagado por los socios en la siguiente proporción, quedando distribuido 





CAMILO RODRÍGUEZ  100 33.33 % $ 75 .000.000 
SONIA SANTAFE CORREA 100 33.33% $ 75.000.000 
BIBIANA ROJAS VILLA - ROEL 100 33.34% $ 75.000.000 
TOTALES 300 100 % $225.000.000 
 
La sociedad ha recibido en dinero efectivo el valor total del capital a su entera 
satisfacción, en la fecha de otorgamiento de esta escritura. -------------------------------
ARTICULO SEXTO (6):--- La responsabilidad personal de cada uno de los socios 
en la sociedad queda limitada exclusivamente limitada al momento de sus aportes 
a capital. ------------------------------------------------------------------------------------------------- 
ARTICULO SÉPTIMO (7):--- Cada uno de los socios puede ceder su interés social 
por escritura pública. Si se hace a favor de un socio, los restantes socios deben 
renunciar expresamente al derecho preferencial de adquisición, a favor del socio a 
adquirente. Si fuere la sesión a favor de varios socios, la enajenación se haría en 
proporción directa a los aportes que cada uno posea en al sociedad. Salvo que por 
decisión de la junta de socios, se acuerde una proporción diferente para la 
adquisición.  Pero, si la sesión fuere a favor de un tercero o varios, requiere del 
consentimiento unánime de los socios, quienes deberán renunciar al derecho 
preferencial de adquisición y hacer la manifestación de aceptar al tercero o 
terceros como nuevos socios de la sociedad. ------------------------------------------------- 
ARTICULO OCTAVO (8):--- La dirección, administración, y representación de la 
sociedad corresponde a la Junta General de Socios, y al Gerente; por todo el 
término de duración de la sociedad se designa como  gerente de la misma al socio 
Camilo Rodríguez Cadena, quien manifiesta que acepta el cargo y empieza a 
ejercerlo en la fecha. --------------------------------------------------------------------------------- 
ARTICULO NOVENO (9):--- La Junta General de Socios la integran estos con el 
quórum determinado en estos estatutos y en la Ley.  Sus decisiones se adoptarán 
por unanimidad. Los socios tienen derecho personalmente o debidamente 
representados a las sesiones de la Junta General de Socios.  En las votaciones 
cada socio tiene tantos votos cuantas cuotas de capital posea en la sociedad. Las 
reuniones serán  de carácter ordinarias y extraordinarias.  Las primeras se 
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efectuarán en el transcurso del mes de enero de cada año y las extraordinarias 
cada que sean convocadas por el gerente o por cualquiera de los socios.  La 
convocatoria a dichas reuniones se hará por escrito y conforme a lo establecido en 
la Ley.  Corresponde al Junta General de Socios: a) Designar al gerente de la 
sociedad y fijarle sus funciones, atribuciones,  deberes y asignaciones, así como 
removerlo libremente en cualquier tiempo o reelegirlo indefinidamente; b) Aprobar 
o improbar los balances generales y demás cuentas que le presente el gerente 
bien en sus reuniones ordinarias o extraordinarias; c) Autorizar la sesión de cuotas 
sociales y aumento de capital y cualesquiera otras reformas del presente contrato 
social,  con las solemnidades legales; d)  Decretar la disolución anticipada y 
liquidación de la sociedad y designar lo liquidadores; e) Las demás funciones que 
como entidad suprema de administración le corresponde de acuerdo a la Ley y a 
estos estatutos.---------------- 
ARTICULO DECIMO (10):--- El gerente es el representante legal de la sociedad, 
actuando judicial o extrajudicialmente y quien tiene el uso exclusivo del nombre o 
razón social en ejercicio del cargo, el gerente aquí designado, CAMILO 
RODRÍGUEZ tendrá facultades de administración y disposición de los negocios, 
actuando activa o pasivamente con limitación en cuanto a la naturaleza del acto o 
la cuantía del acto y tales actuaciones se tienen y RATIFICAN, desde ahora, como 
verdaderos actos de la sociedad.------------------------------------------------------------------ 
ARTICULO DE DÉCIMO PRIMERO (11):--- Cada año el treinta y uno (31) de 
Diciembre, se cortarán las cuentas, se hará el inventario general, y con los demás 
comprobantes contables, serán sometidos tales documentos a la consideración y 
aprobación de la Junta General de Socios en su sesión ordinaria. La Junta 
General de Socios podrá determinar la forma de distribución de las utilidades 
sociales o la manera de enjugar las pérdidas en un ejercicio económico dado, así 
como la creación de uno o más fondos de reservas para la protección de los 
activos sociales siempre y cuando esta decisión sea adoptada por los socios en 
forma unánime. Previa a la distribución de utilidades, se tomara de esta un diez  
porciento (10%) para formar un fondo de reserva establecido en el Código de 
Comercio y conforme a las normas.---------------------------------------------------------------
ARTICULO DECIMO  SEGUNDO (12):--- La sociedad queda obligada a llevar un 
registro de socios en la forma que indica el mismo código.--------------------------------- 
ARTICULO DECIMO TERCERO (13):--- La sociedad se disolverá y entrará en 
liquidación por las siguientes causas: a) Por decisión unánime de los socios; b) 
Por pérdida del cincuenta porciento (50%) o más del capital social, una vez 
agotadas la reservas creadas; c) Por decisión de autoridad competente; d) Por 
vencimiento del plazo, si no fuere prorrogado oportunamente; e) Por las demás 
causas establecidas por la Ley en el momento de decretar la disolución y 
liquidación, la Junta General de Socios designará al liquidador o a los liquidadores 
y les fijará las atribuciones y deberes que les ha de corresponder.  El término de la 
duración de la sociedad se entiende prorrogado por todo el término de liquidación 
y mientras esta dure en ese periodo, siendo entendido que todos los actos 
sociales estarán encaminado exclusivamente a la pronta liquidación de la persona 
jurídica.---------------------------------------------------------------------------------------------------- 
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ARTICULO DECIMO CUARTO (14):  En caso de muerte de uno de los socios, la 
sociedad continuará con sus herederos, quienes quedan obligados a designar una 
sola persona que los represente en la sociedad. Si los herederos no quisieren 
continuar en la sociedad, los socios sobrevivientes tiene derecho preferencial de 
comprar el inter4es social correspondiente, al precio comercial que determinen los 
mismos socios con los herederos, o que sea determinado por peritos designados 
por las partes.------------------------------------------------------------------------------------------- 
ARTICULO DECIMO QUINTO (15): Las diferencias que se susciten entre los 
socios o entre estos y la sociedad deberán ser decididas sin recurrir a Tribunal de 
Arbitramento.-------------------------------------------------------------------------------------------- 
 
Leído este instrumento en legal forma, los comparecientes manifestaron su 
conformidad con el contenido, lo aprobaron en todas sus partes y en testimonio de 
asentimiento lo firman con el suscrito notario, que lo autorizo con mi firma 
derechos: Dto 8741 de 1998. 
 
 
____________________     ______________________        ________________ 




NOTARIO SÉPTIMO ENCARGADO          
 
                                                                   _____________________    





















5.  ESTUDIO FINANCIERO 
 
El capítulo que se presenta a continuación es el resultado de evaluar y analizar los 
diferentes aspectos económicos que enmarcan el proyecto, y que determinan de 
manera fehaciente la viabilidad o no del mismo.   El análisis, propuesta de los 
Autores, se compone de los requerimientos de Inversión, la elaboración de los 
estados financieros como lo son el Balance General, el Estado de Pérdidas y 
Ganancias, Flujo de Efectivo y Flujo de Fondos, Presupuestos de Materia Prima, 
Producción, Ventas y Nomina. 
 
En la segunda parte se presentarán los indicadores de gestión, con su respectivo 
análisis, para finalmente evaluar que posibilidades que como nueva empresa tiene 
la firma ALDOCOL en el mercado de la elaboración de subproductos de origen 
animal y vegetal para la industria de alimentos concentrados para animales.   
 
5.1.  PLAN DE INVERSION 
 
Para  iniciar el proyecto se requiere de un total de  $910.000.000 millones   
distribuidos de la siguiente manera:  
 
Tabla 30.  Plan de Inversión 
 
PLAN DE INVERSIÓN 
Inversion Fija Tangible  $                         425.113.800  
Equipo Akt-Kix  $                         283.923.800  
Equipo adicional  $                         113.450.000  
Muebles y Enseres   
Oficina  $                           10.000.000  
Planta  $                             2.500.000  
Camion Transporte  $                           15.000.000  
Carretilla (3)  $                                240.000  
Inversion Fija Intangible  $                         181.855.140  
Trasporte  $                           11.971.800  
Instalacion  $                             9.015.800  
Adecuaciones planta  $                           50.000.000  
Registro de Importacion  $                                  30.000  
Polizas  $                             5.000.000  
Licencia de Funcionamiento  $                             3.000.000  
Gastos Preoperativos  $                         102.837.540  
Capital de Trabajo  $                    195.877.488,57  
Servicio a la deuda  $                    107.153.571,43  
Capital   $                      48.928.571,43  
Intereses  $                      58.225.000,00  
TOTAL PLAN DE INVERSION  $                    910.000.000,00  
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Dentro de la inversión fija tangible se contabiliza el sistema AKT-KIX  puesto en 
marcha, junto con la maquinaria adicional requerida para el buen funcionamiento 
del mismo.   Se encuentran además los muebles y enseres requeridos por las 
oficinas y por la planta de producción, así como el camión de transporte necesario 
para la comercialización y distribución de los productos de la empresa proyecto. 
 
Tabla 31.  Muebles y Enseres 
 
 
En el plan de inversión  se tienen en cuenta las inversiones fijas realizadas para el 
funcionamiento e instalación de la planta, tanto tangibles como intangibles, a su 
ves se tienen en cuenta los gastos preoperativos que se componen de los gastos 
de servicios nomina y arriendo del año 0  por valor de $102 millones. 
 
Tabla 32. Gastos Preoperativos 
 
GASTOS PREOPERATIVOS 
Servicios $ 12.000.000 
Nómina $ 54.837.540 
Arriendo $ 36.000.000 
TOTAL $ 102.837.540 
MUEBLES Y ENSERES OFICINA  
DESCRIPCIÓN CANTIDAD VALOR UNITARIO VALOR TOTAL 
Computador COMPAQ PRESARIO 3  $   2.000.000,00   $   6.000.000,00  
Impresora CANON BJC 250 1  $      250.000,00   $      250.000,00  
Escritorios 3  $      300.000,00   $      900.000,00  
Sillas 9  $      150.000,00   $   1.350.000,00  
Útiles de Oficina    $      300.000,00  
Archivador 1   $      700.000,00  
Iluminación    $      300.000,00  
Otros    $      200.000,00  
TOTAL 17    $ 10.000.000,00  
MUEBLES Y ENSERES PLANTA 
DESCRIPCIÓN CANTIDAD VALOR UNITARIO VALOR TOTAL 
Herramienta    $   1.000.000,00  
Mesones 3  $      160.000,00   $      480.000,00  
Carretillas 3  $        80.000,00   $      240.000,00  
Extintores 3  $        90.000,00   $      270.000,00  
Organizadores 2  $      155.000,00   $      310.000,00  
Otros    $      200.000,00  
TOTAL 11    $   2.500.000,00  
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5.2.  PLAN DE FINANCIAMIENTO 
 
La forma en que se financiara el proyecto será con aportes de los socios por 
$75.000.000 cada uno por un total de $225.000.000 y a través de un préstamo 
bancario por $685.000.000 con el instituto de fomento Industrial a una tasa del 
17% efectivo anual. La tabla de financiación para los siete años del préstamo se 
presenta a continuación: 
 
Tabla 33.  Tabla de Amortización  
 
Año Saldo Capital Intereses Pago 
0 685.000.000       
1 636.071.429 48.928.571 107.153.571 100.114.286 
2 538.214.286 97.857.143 205.989.286 192.457.143 
3 440.357.143 97.857.143 189.353.571 176.914.286 
4 342.500.000 97.857.143 172.717.857 161.371.429 
5 244.642.857 97.857.143 156.082.143 145.828.571 
6 146.785.714 97.857.143 139.446.429 130.285.714 
7 48.928.571 97.857.143 122.810.714 114.742.857 
8 0 48.928.571 57.246.429 53.485.714 
 
5.3.  PRESUPUESTOS  
 
A continuación se exponen los presupuestos de ventas, producción, materia prima 
y los principales egresos generados por la empresa en el transcurso de sus 
operaciones por el periodo de estudio definido.   Dentro de las políticas que se 
tuvieron en cuenta para la realización de dichos presupuestos se denotan las 
siguientes: 
 
Tabla 34.  Datos presupuestos. 
 
CONCEPTO VALOR 
Incremento en ventas 5% 
Inventario final 5% (Sobre la producción total) 
Inflación 7% 
IPP 7% 
Incremento en salarios 6.44% 
Pensiones 13% 
Salud 13% 












Para   el    análisis   de   los   Presupuestos   y   Estados 
financieros: Balance General, Estado de Pérdidas y   
Ganancias,   Flujo de Caja y  Flujo de Efectivo,   favor remitirse 



















5.3.1.  Factores de proyección de valores 
 
 Ventas: las ventas se incrementaran en un 5% durante los cinco años 
proyectados debido a que la capacidad instalada no es la requerida para el 
nivel de ventas establecido a través del estudio de mercados, sin embargo las 
ventas en el primer año se incrementaran en un 5% adicional debido al margen 
del 5% estipulado como inventario final.  
 
 Inventarios: los inventarios de materia prima se incrementarán en igual 
proporción a las ventas en un 5% anual, sin embargo se tiene contemplado un 
inventario final del 5% de las ventas proyectadas como remanente para 
responder efectivamente a eventualidades en el comportamiento de las ventas. 
 
 Para efectos del proyecto se toma como índice de inflación la cifra del 7%, 
debido a las cifras registradas durante los últimos años, siendo ésta de tan sólo 
un digito.  Se espera se cumpla la meta del gobierno, por lo que se establece 
como porcentaje fijo dentro de las proyecciones. De igual forma se analiza el 
índice de precios al productor (IPP).   
 
 Pago a proveedores: El pago de los insumos requeridos en el proceso 
productivo tales como yuca, desperdicios de matadero, y sangre; se realizan a 
30 días, estos insumos son obtenidos de los mataderos tanto de ganado como 
avícolas ubicados en la zona de influencia (Mosquera). 
 
 Política de ventas: ALDOCOL tiene una política de ventas de contado y a 
crédito, las ventas de contado tienen un descuento  del 4%, mientras que las 
ventas a crédito son a 30 días con tarifa plena. Las ventas a crédito 
representan el 20% de las ventas totales y las ventas de contado un 80%. 
 
 Pago de nómina: la nómina se pagara los 15 de cada mes. El incremento en 
los salarios se calcula con base en el aumento de la inflación. 
 
 Pensiones y cesantías: las pensiones y cesantías son administradas a través 
de pensiones y cesantías Colmena.     
 
 EPS: Todas las personas que laboran en la empresa se afiliarán a la EPS 
Sánitas, dicho pago se realiza mensualmente. 
 
 Caja de compensación: todas las personas que laboran en la empresa se 
afiliarán a la caja de compensación COLSUBSIDIO, ya que presta un servicio 
eficiente y pueden contar con beneficios adicionales como recreación y deporte 
entre otros. 
 
 ICBF y SENA: ALDOCOL pagará mensualmente lo correspondiente a ICBF y 
SENA. 
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 Prima: se pagará las primas legales una al 31 de Junio y otra al 24 de 
Diciembre cada una correspondiente a medio salario. 
 
 Arriendo: ALDOCOL funcionará en una bodega de 3000m2, por la cual se 
pagarán $2.000/m2, para un total de $6.000.000. Dicho valor se ajustara 
anualmente por la inflación proyectada para dicho año. 
 
 Servicios: Los servicios se pagará a las tarifas establecidas por el municipio de 
la siguiente manera:   
 
 Agua: se pagará un tarifa de $1.137.91 el m3 de consumo básico y a $ 2.153.52 
el m3 de consumo multiusuario. 
 
 Luz: se pagará una tarifa de $191 por Kw. 
  
 
El pago de estos servicios se hará mensualmente en las oficinas de Mega Banco 
ubicadas en Mosquera Cundinamarca. 
 
 Combustible: El equipo AKT requiere de combustible para su funcionamiento, 
por lo tanto se trabajará por medio de gas natural el cual tiene un valor de $541 
el m3. 
 
 Importación: para la importación del equipo AKT  se debe realizar un registro 
de importación por un valor de $30.000, además la transacción se debe realizar 
en dólares por un total de US$ 96,050.00 a una tasa de cambio de $2,956 
pesos, para un total de $283,923,800 pesos. 
 
 
5.4.  ESTADOS FINANCIEROS 
 
Los Estados Financieros se ejecutan con el objetivo de presentar un informe 
periódico acerca del estado, evolución, perspectivas y resultados del negocio 
durante un período determinado.   Para el caso específico del proyecto  se 
elaboran los Estados Financieros básicos para un periodo de cinco años, iniciando 
en el año 2003 y finalizando en el año 2008.   
 
5.4.1.  Balance General.   EL Balance General presenta como rubro principal el 
efectivo, que en cinco años de funcionamiento proyectado para ALDOCOL, pasa 
de ser en el año 2003 el 22% del activo total a ser el 93% en el año 2008. Esto en 
su mayor parte se debe a la alta rentabilidad del proyecto y a factores como la 
acumulación de las utilidades de los ejercicios anteriores lo que afecta 




Otra de las cuentas que representa parte importante dentro del activo total, es la 
cuenta de propiedad planta y equipo. Esto  debido al alto costo que implica la 
maquinaria requerida para el funcionamiento de la planta de subproductos. Dicha 
cuenta en el año 2004, primer año de operaciones, abarca el 57% del activo total y 
pasa a ser en el quinto año de operación de tan solo el 7% del total del activo -
este cambio se debe al incremento constante del efectivo-.  
 
El rubro de cuentas por cobrar pasa de ser el 2.48% en el 2004 a ser  el 1.72% del 
activo total. Esta cuenta se ve afectada al igual que la propiedad planta y equipo 
por el crecimiento del efectivo y por los ajustes de las ventas anuales ligados a la 
inflación.  
 
De igual forma los inventarios juegan un papel importante en la composición del 
activo total con una participación del 0.73% dada la política de mantener 
inventarios por el 5% de la producción proyectada para cada periodo y por los 
ajustes a los costos de la materia prima relacionados con el índice de precios al 
productor (IPP).    
 
El balance se compone además de otras cuentas como muebles y enseres, 
vehículos, y otros activos que en total conforman el 4% en el año 2004 y el 0.53% 
en el año 2008. 
 
Por otro lado el pasivo se compone en su mayoría por la obligación financiera en 
el largo plazo que en el 2004 representa el 80% del pasivo total y en el 2008 el 
2.23%, esto debido a los pagos anuales de la misma y al incremento de otras 
cuentas como lo son los impuestos, gravámenes y tasas que se acrecientan año 
tras año debido al incremento del valor de las ventas y a un mayor margen 
operacional.  Otra cuenta importante son las cuentas por pagar debido a que las 
materias primas se pagan a 30 días, dichas materias primas se ajustan 
anualmente por el IPP. Este  rubro pasa de ser en el 2004 el 5% a ser el 7% en el 
2008. 
 
El patrimonio se conforma en su mayoría por el resultado del ejercicio o utilidad 
neta que en el primer año de funcionamiento es de $467 millones con un  31.74% 
del patrimonio total, este rubro pasa a ser de $1065 millones en el 2008 con un 
20.83%. Esta participación varia de acuerdo al incremento de la cuenta resultado 
de los periodos anteriores la cual se acumula a lo largo del tiempo y pasa de ser 
$137 millones de perdida en el año 2004 a ser $2556 millones de utilidad en el año 
2008, con una participación del 49%. La reserva legal es en un 10% de las 
utilidades y pasa de ser el 3.53% en el año 2004 a ser el 8.12% con $418 millones  
de pesos en el año 2008. 
 
5.4.2.  Estado de Pérdidas y Ganancias.   Este estado se compone de los 
materiales directos que en el año 2004 suman $873,142,009 millones 
representando el 38% de las ventas totales.  
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Los materiales directos se ajustan anualmente a causa de la inflación y en el año 
2008 ascienden a  $1,144,511,062   representando el 32% de las ventas. Los 
costos generales de fabricación que se componen de arriendos, servicios, mano 
de obra indirecta, mantenimiento y reparaciones y  depreciaciones, son otras de 
las cuentas que más afectan el costo de ventas y representan el 7% de las ventas 
netas en el 2004; ya en el 2008 representan el 6%; en total los costos de 
producción representan para el 2004 el 48% y en el 2008 el 39% de las ventas.  
 
Los gastos operacionales tienen un peso importante en el P&G con una 
participación del 5% para todos los años, dichos gastos se conforman de la 
nomina administrativa, papelería y gastos de mercadeo y publicidad en su 
mayoría.  
 
Debido al alto  margen operacional uno de los rubros más importantes y que más 
afecta la utilidad neta es el impuesto de renta que pasa de ser el 39.12% de las 
ventas a ser el 18% para el 2008. Por otra parte la reserva legal es constante y 
representa el 10% de la utilidad después de impuestos y constituye el 5.41% de 
las ventas. 
 
5.4.3.  Estado de Flujo de Caja.  En los ingresos operacionales las ventas de 
contado son las que más valor representan seguidas de las cuentas por cobrar 
(80% y 20% de las ventas respectivamente). En los gastos los rubros de mayor 
peso son el pago de materia prima por  $800,380,175 millones en el año 2004 y 
por  $1,138,271,515 millones en el año 2008, seguido por los gastos de personal 
por un total de $182,841,997 millones en el año 2004 y por  $234,690,451 millones 
en el año 2008. Otro de los gastos que disminuye el flujo de fondos son los pagos 
de la deuda bancaria mas intereses y el pago del impuesto de renta. 
 
El flujo a partir del primer año de operación es positivo y crece constantemente 
debido a la acumulación de utilidades. Este pasa de ser  $195.877.489 en el 2003 
a  $ $4,803,552,946 millones para el 2008. 
 
5.4.4.    Estado de Flujo de Efectivo.  El flujo de efectivo en el año 0 es negativo 
por $225 millones que corresponden a los aportes realizados por los 
inversionistas. En   este año solo se realizan las adecuaciones de planta e 
inversiones  y la planta no se encuentra en funcionamiento todavía, esta situación 
cambia en el año 1 o primer año de producción donde el flujo de efectivo es de 
$451 millones, en este año cabe destacar que en el flujo aparece un saldo de 
diferidos por $51 millones, estos corresponden a los gastos  preoperativos, los 
cuales en el siguiente año (año 2) desaparecen debido a que en este año se 
causan quedando saldada la cuenta. El flujo de efectivo muestra un crecimiento 
progresivo del flujo operacional que pasa de ser $464 en el año1 a $978  millones 
en el año 5.   
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El flujo de inversión a partir del año 1 se conforma solo de la inversión en capital 
de trabajo debido a que no se realizan nuevas inversiones fijas tangibles o 
intangibles. La inversión en capital de trabajo esta representada por el equivalente 
a dos meses de capital de los gastos de operación y funcionamiento del siguiente 
año. 
 
En el flujo de efectivo podemos ver en el año 5 como se han recuperado activos 
fijos por valor de $205 millones, capital de trabajo por $272 millones, el valor de 
continuidad teniendo en cuenta una tasa esperada de rentabilidad o interés 
esperado del 10%, teniendo en cuenta como mínimo una DTF de 7.68% y un 
crecimiento promedio del sector de alimentos concentrados del 12%, de acuerdo 
con el estudio de mercados, con esta tasa el valor de continuidad asciende a 
$3.586 millones dando como resultado un valor residual de $4.005 millones y un 
flujo de efectivo neto de $4.966 millones. 
 
5.4.5.   Capital de Trabajo.   El capital de trabajo se conforma por los 
requerimientos de inversión para cada uno de los años de proyección, entre estos 
requerimientos están la materia prima, los servicios, mano de obra, arriendo y 
mantenimiento de estos los que más alteran el capital de trabajo son la materia 
prima con una participación del 74% y la nomina con un 17%. Las necesidades de 
capital de trabajo corresponden a dos meses de funcionamiento del año en 
cuestión.  En el año 0 la inversión en capital de trabajo corresponde solo a las 
requerimientos de trabajo del año 1que hacienden a $195 millones debido a que 
los demás gastos se consideran como preoperativos y se difieren a dos años, a su 
ves en el año 1 la inversión en capital de trabajo corresponde a la diferencia entre 
las necesidades de capital de trabajo del año 2 y el año 1 que representa en el 
año 1 $13 millones       
 
5.4.6.  Indicadores financieros.  Los indicadores financieros son en su mayoría 
positivos y avalan el proyecto.  Por ejemplo la razón corriente siempre es mayor 
que 1  siendo en el año 2004 de 2.68 y en el 2008 de 6.7. Lo anterior significa que 
la empresa siempre contara con la suficiente solvencia para responder sus 
obligaciones en el corto plazo, las cuales en su mayoría se componen de la 
obligación bancaria y las cuentas por pagar de materias primas. 
 
El nivel de endeudamiento de la compañía es bajo: para el 2004 es del 28% y para 
el año 2008 es del 14%. Esto quiere decir que la compañía a parte del crédito de 
iniciación está en capacidad de mantener su funcionamiento con los flujos fe 
efectivo generados por la misma sin recurrir a terceros. 
 
La concentración del pasivo en el corto plazo, aunque, en principio es baja con el 
paso del tiempo pasa a ser demasiado alta, esto se debe a que la empresa no 
tiene obligaciones en el largo plazo salvo el crédito de iniciación que de año en 
año va disminuyendo por los pagos de cancelación del mismo, es por ello que la  
 
 139 
concentración del pasivo en el corto plazo pasa de ser el 50% en el 2004 a 89% 
en el 2008. 
 
La rotación de cartera es aceptable y la empresa la rota en promedio 8 veces al 
año. Se tiene un periodo promedio de cobro de 43 días y una rotación de 
inventarios de 15 veces por año.  
 
Los indicadores de rentabilidad son mas que excelentes todos los años son 
positivos y la rentabilidad de ALDOCOL en el primer año según el margen neto es 
del  26% y pasa a ser del 33% para el 2008. El margen operacional nos muestra 
que la empresa por si sola puede generar utilidades por 53% para el 2004 y de 
61% para el 2008. 
 
El rendimiento del activo es bueno ya que para el año 2004 es del 38%, esto 
quiere decir que por cada peso invertido en el activo total se generaron 38 pesos 
de utilidad neta. Con el tiempo este porcentaje tiende a decrecer, por ejemplo para 
el año 2008 el rendimiento del activo es del 21%, dicho porcentaje podría ser 
mayor y no es de alarmarse debido a que el activo crece constantemente por el 
incremento del efectivo debido a la acumulación de utilidades, si estas fueran 
reinvertidas o repartidas el porcentaje sería igual o mayor. 
 
El punto de equilibrio usando la combinación de los tres productos (yuca, sangre y 
carne) se alcanzaría a 2994 toneladas es decir a los dos meses de 
funcionamiento. Si se elaborara solo un producto como en el caso de la carne el 
punto de equilibrio se alcanzaría a las 1158 toneladas al mes de entrar en 
funcionamiento la planta. En el caso de la yuca el punto de equilibrio se alcanzaría 
a las 3526 toneladas es decir a los 7 meses de entrar en funcionamiento, esto se 
debe al bajo precio que tiene la harina de yuca en el mercado, lo que reduce el 
margen de contribución. Con la sangre a pesar que no se puede producir la misma 
cantidad que los otros dos productos (tan solo 200 kilos por hora),  se logra 
alcanzar el equilibrio relativamente rápido a las 2253 toneladas o al mes y medio 

















6.  EVALUACIÓN  
 
 
Ahora en que la economía ha dado muestras de leve -y lenta- recuperación, se 
hace indispensable generar políticas y estrategias que permitan dilucidar  y 
aprovechar al máximo las oportunidades que presenta el mercado, aumentando 
así las posibilidades de instauración, crecimiento y progreso de las 
organizaciones. Lo anterior implica el estar conscientes del papel que como entes 
económicos juegan todas y cada una de las pequeñas y grandes empresas en la 
consolidación del entorno económico nacional.  
 
Como empresa naciente, ALDOCOL expresa su compromiso para con la 
sociedad,  respetando cada una de las condiciones que se establecen para el 
buen funcionamiento y convivencia del conglomerado social, procurando el 
máximo beneficio para todos sus integrantes.  Lo anterior, por ejemplo, se puede 
observar en el simple hecho de ser fuente generadora de empleo.  Así mismo, se 
ve reflejado en el propósito de ofrecer  a los clientes la posibilidad de contar a su 
vez con productos de excelente calidad que mejoren sustancialmente sus 
procesos productivos, obteniendo mejores resultados. 
 
Al ser parte de la cadena productiva, la empresa debe estar acorde a las 
exigencias del mercado y asumir la responsabilidad de ser conector o eslabón, 
con el fin de que cada uno de los componentes cumpla satisfactoriamente sus 
objetivos y/o metas propuestas. 
 
6.1. EVALUACIÓN FINANCIERA 
 
En la evaluación financiera, y como metodología para el estudio y  la evaluación 
del proyecto, se realizó un análisis cuantitativo métodos que toman en 
consideración el valor del dinero en el tiempo, donde se evaluaron la tasa interna 
de retorno y el valor presente neto, costo beneficio, rentabilidad real del 
inversionista entre otros, los cuales determinan o no la conveniencia del proyecto.  
 
Para efectos de determinar estos indicadores de rendimiento partimos de la 
elaboración del flujo neto de efectivo y de determinar la tasa exigida por el 
inversionista para la realización de proyecto. 
 








Grafica 10.  Flujo de efectivo 
 
  $ 451.388.298 $ 513.056.307 $ 602.002.865 $ 770.972.233 $ 4.966.353.776 
            
            
            
            
-$ 225.000.000           
 
Interés Esperado por el Inversionista 27,27% 
Interés de Oportunidad del Mercado Financiero 10,00% 
    
VALOR PRESENTE DE LOS INGRESOS $ 2.744.628.737 
VALOR PRESENTE NETO $ 2.519.628.737 
RELACION BENEFICIO COSTO 12,20 
TASA INTERNA DE RETORNO 226% 
RENTABILIDAD REAL DEL INVERSIONISTA 104% 
PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION 1 año 
 
 
Tabla 35.  Interés esperado por el inversionista 
 
 
(685*17+225*10)/910= 15% efectivo anual 
 
El inversionista en el proyecto buscara cubrir el costo del capital involucrado del 
proyecto mas unos puntos para cubrir el riesgo y buscar la generación de valor en 
consecuencia la tasa esperada será el costo de capital de trabajo 15% mas la tasa 
de crecimiento promedio del  sector de alimentos concentrados 12%, lo que nos 
da un interés esperado por el inversionista que cubra el riesgo del 27%. 
 
 La inversión se recuperara en el primer año y retorna un excedente de 
$129.669.834. 
 
 Relación Beneficio Costo: Significa que por cada peso invertido el proyecto 
genera $12.20 pesos a la tasa exigida por el inversionista. Lo que indica que el  
inversionista recuperara cada peso que invierte obteniendo la tasa exigida y 
obtiene un beneficio adicional equivalente al valor actual de $11.2 pesos 
Tasa
Inversion Propia 225000000 10% 910000000
Prestamos 685000000 17%
Costo de capital proyecto 15%
 142 
 Tasa Interna de Retorno: La TIR del proyecto es mayor que cualquier inversión 
convencional, ésta es del 226% lo que garantiza un negocio seguro y lucrativo, 
esta Máxima rentabilidad que genera la inversión se obtendrá siempre y 
cuando los beneficios generados por el proyecto sean reinvertidos para que 
genere el mismo 226%. 
 
 Rentabilidad real del inversionista: Lo que realmente gana el inversionista es el 
104%, en caso que el inversionista haya invertido $225.000.000 y las utilidades 
generadas hayan sido llevadas al mercado financiero. 
 
 Periodo de Recuperación: La inversión se recupera en un año esto quiere decir 
que el proyecto es de mínimo riesgo, a su vez  la inversión genera un 
excedente en el primer año de $ 129.669.834. 
 
 El valor presente de los ingresos es de $ 2.744.628.737 pesos, utilizando el 
interés esperado por el inversionista del 27%.  
 
 El valor presente neto de la inversión es de $ 2.519.628.737 pesos, esta a 
diferencia del valor presente neto resta el aporte inicial realizada por los 
inversionistas el cual fue de $ 225.000.000.  
 
Una vez realizados los estados financieros y su respectivo análisis se puede 
concluir que financieramente el negocio es viable y ofrece garantías necesarias 
para su buen funcionamiento. 
 
6.2. EVALUACIÓN ECONOMICO SOCIAL 
 
Consientes de la difícil situación económica y social por la que atraviesa el país, 
Aldocol Ltda. cree en  Colombia por lo cual invertirá y generara 14 nuevos 
empleos de los cuales 5 serán para personas que hayan realizado estudios 
profesionales en carreras administrativas e ingenierías, 9 serán para personas con 
estudios técnicos y bachilleres. Con ello fomentamos la reactivación de la 
economía al reducir la tasa de desempleo que actualmente es de 16,8%, así 
mismo es importante para Aldocol disminuir los índices de pobreza e indigencia. 
 
Aldocol piensa en el beneficio de sus empleados y acorde con la ley 100 se 
preverán enfermedades y accidentes profesionales, manteniendo las condiciones 
de trabajo y mejorando la salud individual y colectiva de los trabajadores en su 
medio laboral. Igualmente realizaremos actividades medico asistenciales de 
ingreso, periódicos y de retiro, evaluaciones para determinar perdida de la 
capacidad laboral, diagnostico del clima organizacional etc. Es Importante la 
capacitación de los empleados por medio de conferencias, talleres y cursos.      
 
Ahora bien, dentro de la política integral de la firma se encuentra como propósito 
principal el cuidado y la preservación del medio ambiente por medio de diferentes  
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estrategias que permitan el uso racional y eficiente  de los recursos hídricos y 
energéticos del área donde se encuentran sus instalaciones, así como la  
prevención y reducción del impacto ambiental negativo -producto de las 
actividades propias del sistema productivo- sobre el aire, el suelo, el agua y las 
personas involucradas en el proceso.  Para llevar a cabo este objetivo se definen 
como estrategias las siguientes: 
 
 Transformar materiales potencialmente peligrosos y contaminantes, 
degradados o simplemente residuos orgánicos en una fina harina alimenticia 
en segundos. 
 
 Disminuir el impacto ambiental mediante la sustitución de materiales y 
productos, por unos más limpios, buscando el uso eficiente de los recursos y su 
recuperación  a través de la innovación y la creatividad. 
 
 Crear dentro de la organización  el ambiente propicio donde se permita  la 
participación activa de cada una de las unidades del sistema en pro de obtener 
los objetivos propuestos, motivando  y capacitando  al personal en temas como 
la reutilización, reciclaje, reducción y disposición de los desperdicios. 
 
 Cumplir a cabalidad con las exigencias legales, por medio de la obtención de 
licencias, permisos,  concesiones y autorizaciones expedidas por las entidades 
u organizaciones correspondientes.  
 
 El compromiso de la empresa, acorde a sus posibilidades, es ir más allá de las 
leyes existentes, creando a su vez normas internas que permitan ejercen 
mayor control en el uso de los recursos. 
 
 Desarrollar  programas de investigación y actualización tecnológica con el fin  
de mejorar los procesos, minimizando el impacto resultante de las diferentes 
emisiones, vertidos y residuos que el sistema genera en el desarrollo de sus 
actividades. 
 
 Con el fin de implementar un proceso de mejoramiento continuo se evaluarán y 
analizarán  periódicamente los indicadores de impacto ambiental por medio de 
auditorías, como método de control a todo el proceso productivo.    
 
 La organización, se encargará de diseñar políticas de higiene y de  prevención 
de accidentes que permitan al trabajador cumplir de manera segura y eficiente 
las actividades a su cargo, capacitando al personal  (de acuerdo al área de 
trabajo) sobre los temas relacionados al uso de las herramientas, manejo de 
sustancias e implementos a utilizar.  
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 El uso eficiente de la energía eléctrica, los combustibles y el control de 
emisiones constituyen acciones importantes para cuidar el medio ambiente, así 
como la sostenibilidad de los recursos.   
 
Como alternativa de competitividad empresarial y con el objetivo de garantizar el 
desarrollo sostenible la firma también se ha comprometido a instaurar una 
producción más limpia, la cual permite mejorar la eficiencia de los procesos 
productivos, garantiza la continuidad de la actividad productiva y disminuye 
notablemente las inversiones en sistemas de control para los procesos.  
 
Como conclusión la empresa espera contribuir al mejoramiento del país en el 
aspecto económico, (aumento de la producción industrial y contribución fiscal)  en 
el aspecto social (generación de empleo, capacitación, satisfacción de las 
































7.  CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 
 
Como  resultado de la investigación y análisis de los diferentes estudios                     
-referentes al ámbito económico, al mercado de producto, al mercado de insumos, 
a la demanda, a la competencia, a términos de ingeniería y financieros- se puede 
concluir lo siguiente: 
 
 ¿Qué producir?.  De acuerdo con el estudio de mercados se determino que 
de los subproductos de origen animal de mayor utilización por la industria de 
alimentos concentrados para animales se encuentran  la harina de sangre y la 
harina de carne; así como, de los subproductos de origen vegetal, fuente de 
carbohidratos, se encuentra la harina de yuca.  Dichos productos constituyen el 
proceso productivo de la empresa ALDOCOL Ltda. 
 
En cuanto a la producción de subproductos de mataderos, se considera que la 
empresa ALDOCOL cuenta con las condiciones necesarias para suplir eficaz y 
adecuadamente las exigencias del mercado.  Del análisis de la demanda se 
pudo establecer que las empresas de alimentos balanceados para animales no 
se encuentran satisfechas, en términos de calidad, con el insumo que 
actualmente se ofrece en el mercado, por lo que, gracias a la implementación 
de nueva tecnología la empresa en proyecto está en capacidad de cumplir a 
cabalidad dichas metas, con productos de óptima calidad.    
 
Con respecto al mercado de los subproductos de origen vegetal,  la mayoría de 
las firmas de la industria de alimentos concentrados adquiere productos tales 
como el maíz, sorgo y torta de soya en el mercado internacional, ocasionado 
un  fuerte incremento en los costos de producción.   
 
Se sabe que,  la producción de alimentos balanceados crece aproximadamente 
en un 8% anual, utilizando en un 85% los productos anteriores, cifra que en 
determinado momento no va poder ser suplida. Es aquí donde la empresa 
ALDOCOL ofrece como producto sustituto la harina de yuca, debido en primera 
instancia a que, de acuerdo con el estudio del mercado de los insumos, éste 
producto satisface los requerimientos nutricionales exigidos.   En segundo 
lugar,  se requiere que los precios de la harina de yuca sean competitivos 
frente a los precios de maíz y el sorgo, hecho que actualmente se cumple y 
tiene perspectivas de ser mejorado ya que dentro de las políticas del gobierno 
actual esta la de incentivar el cultivo yuca en reemplazo de cultivos ilícitos.  
Adicionalmente se habla de entidades como CLAYUCA, que desarrollan 
programas para implementar nuevas tecnologías con el objetivo de aumentar el 




 ¿Cómo producir?.  El proyecto evalúa la posibilidad de importar maquinaria 
que posee mayores especificaciones técnicas que el equipo utilizado 
actualmente.  El sistema AKT-KIX reemplazaría el sistema estándar (cooker), 
incrementando en un 17% la producción, reduciendo en un 45% el costo diario 
de la mano de obra y un 52% el costo total de producción. Disminuye la 
utilización de maquinaria adicional y la implementación de considerables 
sistemas ambientales –el sistema AKT asegura una quinta parte de la emisión 
de olores y evita la generación de aguas residuales. Adicional y principalmente, 






 Elevado costo de la inversión. 
 Escasez de recursos para  la inversión requerida. 
 No hay conocimiento del equipo en el mercado Colombiano lo que 
podría ocasionar aversión al riesgo por los futuros inversionistas. 
 La cadena de producción tiene desventajas competitivas asociadas en 
gran medida a la alta incidencia de las materias primas sobre los costos 




 Fabricación productos de mayor calidad. 
 Elaboración de diferentes insumos a los requeridos  para la elaboración 
de alimento concentrado. 
 Elaboración de subproductos que no existen actualmente en el mercado 
colombiano. 
 Actualmente las empresas productoras insumos para alimentos 
concentrados no se han visto motivados a hacer una reconversión en 




 Sistema productivo económico y eficiente. 
 Reducción de los costos de mano de obra y consumo de energía. 
 Los niveles de digestibilidad de proteína son mas altos que los obtenidos 
mediante procesos convencionales.  
 La esterilización del producto permite su almacenamiento por largos 
periodos de tiempo. 
 El equipo AKT requiere menor espacio para su instalación que los 
sistemas actuales. 
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 El sistema KIX es capaz de procesar mas de 250 productos diferentes 
mientras que la tecnología actual solo puede procesar cinco productos 
diferentes. 
 EL equipo AKT optimiza su sistema productivo disminuyendo al máximo 
el porcentaje de  deshechos y/o residuos, lo que contribuye a obtener 




 Sector altamente competitivo. 
 Consolidación y posicionamientos de grandes empresas. 
 Introducción de maquinaria con iguales o mejores especificaciones que 
el AKT. 
 El hecho de adquirir maquinaria importada implica elevados costos de 
mantenimiento, relacionados específicamente en la consecución y  valor 
de los repuestos. 
 La inestabilidad en los precios de la materia prima: su alto costo 
provocaría  a nivel nacional, la baja a nivel competitivo del producto a 
elaborar. 
 El precario abastecimiento domestico en condiciones competitivas para 
las principales materias primas y unos elevados aranceles para la 
importación del déficit nacional hace que el producto sea más vulnerable 
a los precios internacionales y  a la tasa de cambio lo que incrementa el 
costo de producción y por ende, ocasiona que el sector sea menos 
competitivo.  
 La inestabilidad política, social y económica del país que a corto o largo 
plazo pueda afectar  la operación de la empresa. 
 
 
Dadas las características anteriores, se dice que la firma estaría en capacidad 
de competir con las empresas que se encuentran hoy en día en el mercado, 
produciendo 3414.83 toneladas anuales, cifra que representa para la 
organización una participación  del 14% dentro del mercado de las empresas 
productoras de materia prima para la industria de alimentos balanceados para 
animales.   
 
 Costos.  De acuerdo al estudio de mercados se determinó que los costos de 
las materias primas se encuentran alrededor de $14 por kilo de vísceras, $ 80 
por kilo de yuca y $ 200 por kilo de sangre.   Los precios de venta finales 
fueron resultado de las políticas de mercadeo de la empresa y del estudio de la 
competencia y del análisis financiero, siendo estos:  harina de carne $840, 
harina de sangre $1000 y la harina de yuca $400.  El análisis de lo anterior 
permite dilucidar el margen de contribución unitario por cada producto $964, 
$495 y $316 respectivamente,  -tomando el valor de los costos variables por 
unidad $344 para la sangre, $35 para  carne  y $83 para la yuca-. 
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Como se puede observar los precios de la firma ALDOCOL se encuentran por 
debajo del promedio del mercado, lo que en un momento determinado permitirá 
a la firma posicionarse mejor dentro del mercado. 
 
 Mercado potencial.  Acorde al estudio del mercado se determinó que las 
empresas  demandantes  de los productos de la firma ALDOCOL , con mayor 
ventas anuales y participación en el mercado, son:  Italcol, Purina, Finca, 
Contegral, Cresta Roja, Nestle Pet Care, Mejía & Cía, Raza, Alimentos el 
Galpón y Biovet.  Dichas empresas se encuentran dentro del perímetro 
establecido por la empresa -Bogotá y sus alrededores- para la comercialización 
de sus productos, siendo ésta directa sin intermediarios.  
 
Las anteriores organizaciones se constituyen los principales clientes de la 
empresa proyecto, razón por la cual se decide escoger tres de ellas para 
realizar entrevistas personales, donde se percibe que no se encuentran 
satisfechas con los proveedores de subproductos por lo que desean mejorar 
sustantivamente la calidad de sus productos a precios que les permitan 
mantener su posición en el mercado, ofreciendo ALDOCOL  esta posibilidad. 
 
 Así mismo y como resultado de la investigación, la principal recomendación es 
establecer vínculos comerciales o asociaciones entre los fabricantes de 
subproductos de alimentos concentrados con el propósito de asegurar la 
participación competitiva de dichas empresas dentro del mercado.   Igualmente 
se recomienda la creación e implantación de medidas –fiscales y/o tributarias- 
por parte del Gobierno que incentiven la creación de nuevas empresas, como 
es el caso de ALDOCOL Ltda., y reactiven la economía nacional.  
 
 Finalmente, y acorde a  las características y condiciones del estudio, se puede 
manifestar que el proyecto está en capacidad de efectuarse. El argumento 
principal de dicha afirmación se centra en los resultados arrojados por el 
análisis de entorno nacional, del estudio de mercados y, principalmente del 
estudio financiero que avalan de manera fehaciente el propósito de establecer 
una empresa dedicada a la elaboración de subproductos tanto de origen animal 
como de origen vegetal.   Como se comentó anteriormente, una vez ejecutados 
y evaluados los estados financieros se llega a la conclusión de que 
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www.dane.gov.co. 
 
 Observatorio AGROCADENAS Colombia. Ministerio De Agricultura Y 
Desarrollo Rural. / www.agrocadenas.gov.co  
 
 Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura  y la Alimentación 
(FAO). / www.fao.org 
 
 Federación Nacional de Avicultores de Colombia (FENAVI). / www.fenavi.org 
 
 Federación Colombiana de Ganaderos / www.fedegan.org.co  
 
 Departamento Nacional de Planeación (DNP). / www. dnp.gov.co. 
 
 Centro Internacional de Agricultura Tropical (CIAT). / www.ciat.org 
 








































































Anexo A.  Proceso de importación. 
 
 
1.  PROCESO DE IMPORTACION 
 
Toda mercancía de procedencia extranjera que ingrese al país debe permanecer 
durante todo el proceso de importación en un deposito habilitado para este fin, 
como lo es por ejemplo Almaviva. 
 
El transportador deberá entregar la mercancía en el deposito habilitado o en la 
zona franca, especificada, en los documentos de transporte. Dicho documento 
deberá ser endosado al usuario al usuario que recibirá la mercancía.    
 
La mercancía debe ser entregado al deposito o al usuario operador de zona franca 
por tarde  dentro de los dos días hábiles siguientes al descargue si es por avión o  
cinco si el descargue se efectúa por puerto. 
 
La mercancía podrá ser entregada al declarante o importador, en el aeropuerto o 
puerto siempre y cuando se halla realizado el levante respectivo de una 
declaración inicial o anticipada, o cuando la autoridad aduanera lo apruebe en 
caso de entregas urgentes. 
 
Para desplazar la mercancía al depósito o zona franca, el transportador debe 
incorporar al sistema informático aduanero la información requerida para poder 
expedir la planilla de envío que relaciona la mercancía transportada, antes que 
esta salga del lugar de arribo.   
 
Al momento que ingrese la mercancía al deposito o zona franca, estos deberán 
confrontar la información contenida en la planilla de envío entregada por el 
transportador con la mercancía física descargada, confrontando cantidad, peso, 
estado de los bultos. Si existe conformidad registrara la información en el sistema 
informático de la aduana.  En caso de que los datos registrados en la planilla de 
envío no concuerden con la mercancía descargada, el depósito o el usuario 
operador de la zona franca elaborará el acta correspondiente junto con el 
transportador la cual deberá ser transmitida inmediatamente a las autoridades 
aduaneras a través del sistema informático.  
 
La mercancía podrá permanecer almacenada mientras se realizan los trámites 
para obtener su levante, hasta por dos meses, desde su llegada al territorio 
aduanero nacional. Si la mercancía se halla sometida a la modalidad de tránsito, 
dicho plazo se suspende hasta que no sea cancelado dicho régimen. Este plazo 
se podra estender hasta por dos meses adicionales en los casos en ue la 
autoridad aduanera lo autorice. 
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Si se vence el plazo y no se realiza el levante de la mercancía o el reembarque de 
la misma operará el abandono legal. El importador podrá rescatar la mercancía 
dentro del mes siguiente a la fecha en que se produzca el abandono. Si se cumple 
el plazo y no se presenta la declaración de legalización, la dirección de impuestos 
y aduanas Nacionales podrá disponer de la mercancía por ser esta propiedad de 
la Nación. 
 
1.1.  MODALIDADES DE IMPORTACIÓN. 
 
a) Importación ordinaria. 
b) Importación con franquicia. 
c) Reimportación por perfeccionamiento pasivo. 
d) Reimportación en el mismo estado. 
e) Importación en cumplimiento de garantía. 
f) Importación temporal para reexportación en el mismo estado. 
g) Importación temporal para perfeccionamiento activo: 
 Importación temporal para perfeccionamiento activo de bienes de 
capital. 
 Importación temporal en desarrollo de Sistemas Especiales de 
Importación-exportación. 
 Importación temporal para procesamiento industrial. 
h) Importación para transformación o ensamble. 
i) Importación por tráfico postal y envíos urgentes. 
j) Entregas urgentes. 
k) Viajeros. 
 
En el caso de la importación del AKT se realizara una importación ordinaria La 
cual tiene las siguientes características y procedimientos: 
 
Una importación ordinaria es la introducción de mercancías de procedencia 
extranjera al territorio aduanero  nacional con el fin de permanecer en él de 
manera indefinida, en libre disposición con el pago de los tributos aduaneros que 
hubiera lugar. 
 
El importador esta obligado a declarar la mercancía, hasta por dos meses, 
mientras se realizan los trámites para obtener su levante, o en forma anticipada a 
su llegada con una antelación no superior a quince días. Durante este mismo 
plazo deberán ser cancelados los tributos aduaneros que halla lugar. La 
declaración deberá ser entregada a la administración de Aduanas con jurisdicción 
en el lugar que este la mercancía, a través del sistema informático aduanero. 
 
El declarante esta obligado a conseguir y mantener por cinco años los siguientes 
documentos, antes de presentar la declaración: 
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a) Registro o licencia de importación que ampare la mercancía. 
b) Factura comercial. 
c) Documento de transporte. 
d) Certificado de origen. 
e) Certificado de sanidad y aquellos documentos exigidos por normas especiales. 
f) Lista de empaque 
g) Mandato, cuando no exista endoso aduanero y la Declaración de Importación 
se presente a través de una Sociedad de Intermediación Aduanera o 
apoderado. 
h) Declaración Andina del Valor y los documentos soporte. 
 
Estos documentos deben contener el numero y la fecha de la presentación y 
aceptación de la Declaración de Importación. Cuando la mercancía es objeto de 
despachos parciales, se deberá dejar constancia de cada una de las 
declaraciones presentadas al dorso del original o copia del documento 
correspondiente, indicando el numero  de aceptación de la Declaración de 
Importación, la fecha y la cantidad declarada. 
 
El sistema informático de la Aduana validará la consistencia de los datos de la 
declaración antes de aceptarla, e informará al declarante las discrepancias 
advertidas que no permitan la captación. Una Declaración no puede ser aceptada 
si se presenta alguna de las siguientes situaciones. 
 
a) Si la declaración se presenta después de dos meses a su llegada al territorio 
aduanero nacional. 
b) Si la declaración es presentada a una Administración aduanera diferente a la 
que tenga jurisdicción en el lugar en donde este la mercancía.   
c) Cuando la liquidación de los tributos aduaneros sea diferente a la efectuada 
por la Aduana a través del sistema informático aduanero; con base en los 
datos suministrados por el declarante. 
d) Cuando la declaración no contiene uno de los siguientes datos y sus códigos 
de identificación: modalidad de importación; NIT del importador y del 
declarante, país de origen de las mercancías, subpartida arancelaria, 
descripción de la mercancía, cantidad, valor, tributos aduaneros y tratamiento 
preferencial si a este hubiera lugar.   
e) Si por la información suministrada por el declarante se infiere que la mercancía 
declarada no está amparada por los documento soporte. 
f)  Cuando el nombre del declarante sea diferente al del consignatario del 
documento de transporte y no se acredite el  endoso, poder o mandato 
correspondiente. 
g) Cuando el valor declarado de la mercancía sea inferior al precio oficial fijado 
mediante resolución del Director de Aduanas. 
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Anexo C.   Entrevistas 
 
Las entrevistas que se presentan a continuación, hacen parte del trabajo de 
campo realizado con el objetivo de obtener información de primera mano acerca 
del mercado de los subproductos de origen animal y vegetal destinados a la 
industria de alimentos balanceados para animales.  Las personas entrevistadas 
fueron:  Adriana Botero, Jefe de compras, Alimentos Concentrados El Galpón; 
Juan Pablo Estrada de la empresa ADM NOVA Bogotá; Jesús Alberto Soto, Jefe 
de compras y control de calidad, empresa CIPA Medellín; y, Felipe Alarcón, 






1.  Que materias primas son utilizadas como fuente de proteína para la 
elaboración de alimentos balanceados? 
 
 ADM NOVA: Torta de Soya, Gluten de Maíz, Soya Extruida, Torta de Girasol, 
Torta de Ajonjolí, Hna de Pescado y Torta de Algodón. 
 EL GALPÓN: Harina de pescado, torta de soya, fríjol soya, harina de carne, 
gluten de maíz. 
 CIPA: Torta de soya, girasol, gluten de maíz, harina de pescado, harina de 
desperdicios de matadero, fríjol de soya extruida. 
 FINCA: Torta de Soya, Harina de carne y de pescado. 
 
2.  Que materias primas son utilizadas como fuente de carbohidratos para la 
elaboración de alimentos balanceados? 
 
 ADM NOVA: maíz, Sorgo, Hnas de Galletas, Hna de Arroz, Hna de maíz, Torta 
de maíz, Sebo, Grasa Vegetal, Gluten de Maíz y Hna de Yuca. 
 EL GALPÓN: Maíz, sorgo, retal de galleta, fríjol soya, yuca en Chipre. 
 CIPA: Maíz, sorgo, destilado de maíz, harina de arroz, harina de maíz, fríjol 
soya extruido, harina de yuca. 
 FINCA: Maíz, Sorgo 
 
3.  En qué porcentaje son utilizadas las materias primas en la fabricación de los alimentos 
concentrados?.   
 
 ADM NOVA: Las fuentes de energía son de uso libre, la formula toma entre el 
40% y el 60% y en cuento a las fuentes proteicas entre un 20% al 30 %.  
 EL GALPÓN: Harina de origen animal máximo 7%, grasas libre. 
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 CIPA: Este porcentaje varia de acuerdo a los costos sin embargo puede ser 
60% energéticos, 30% proteicos y 10% otros. 
 FINCA:  Maíz, Sorgo 40%;  Torta de Soya 30%;  Harina de carne 4%. 
 
4.  Quiénes son los proveedores de ese tipo de producto (Carbohidratos y 
proteínas)? 
 
 ADM NOVA: De las fuentes de energía el sorgo se compra de cosecha nacional 
a los diferentes agricultores, el maíz normalmente es importado 
(Comercializado por ADM NOVA, BUNGE, CARGIL, ETC.), de las fuentes de 
proteína,  la torta de soya son importadas (ADM NOVA, CARGIL, BUNGE, 
ETC.), o se importan el fríjol de soya (Ídem) y se procesa en Colombia 
(VINCER, ALEMPRO, MOLCAUCA) al igual que la Soya Extruida (ALCONES, 
ALEMPRO,  ALESA, ETC.), Gluten de Maíz lo vende Maizena, la Hna de 
Pescado es importado, Torta de Algodón, comercializadores de Algodón del 
Tolima y Córdoba, Torta de Girasol es importado (ADM NOVA S.A.), Hna de 
Arroz productores de Arroz de Tolima y los Llanos Orientales, ETC. 
 EL GALPÓN: ADM latin america, Zamis, Proinsa, Italcol. 
 CIPA: Importaciones y fabricas extractoras de aceites y otros. 
 FINCA:  La proteína es importada, o se puede conseguir  por las empresas 
Agrosan e Improsepinal. Los carbohidratos algunos se importan y otros los 
provee la industria nacional. 
 
5.  Que cantidad de materias primas se adquieren a nivel nacional y que cantidad 
a nivel internacional? 
 
 ADM NOVA: A nivel de materias primas, entre un 70% y 80% son importadas y 
el resto es de comercialización nacional. 
 EL GALPÓN: Importados 50%  y  Nacional 50 %. 
 CIPA: 66% Importados, 33% Nacional. 
 FINCA:  Nacional 40% e importados 60%. 
 
6.  Que diferencias en cuanto calidad surge al comparar las materias primas 
adquiridas en el mercado nacional e internacional? 
 
 ADM NOVA: Calidad, Servicio  y Precio. 
 EL GALPÓN: Las diferencias de las materias primas son principalmente el 
precio y la calidad microbiológica y bromatológica. 
 CIPA: Ninguna, simplemente es disponibilidad y costo. 
 FINCA:  Los carbohidratos importados tienen menos impureza. Las proteínas 
importadas están certificadas con normas de calidad. 
 




 ADM NOVA: Maíz Importado USD$128, Torta de Soya USD$235.26, Fríjol Soya 
USD$246.11, Torta de Girasol USD$199.97,  Hna de Pescado USD$405, Hna 
de Arroz $475, Hna de Maíz $320, Gluten de Maíz $1120, Grasa Vegetal 
$1750, Sorgo $468 y Maíz Nacional $500. 
 EL GALPÓN: Los precios dependen primordialmente de la oferta y la demanda 
pero aproximadamente el maíz esta en $520 el kilo, Tortas en $800 el kilo y las 
harinas de origen animal en $1400  el kilo. 
 CIPA: Estos varían constantemente de acuerdo a oferta y demanda de la bolsa 
de Chicago. 
 FINCA:  La torta de Soya $850 el kilo, el maíz $402 el kilo, el sorgo $488 el kilo 
y la harina de carne $780 el kilo. 
 
8.  Que normas de calidad se tienen en cuenta a la hora de comprar dichos 
insumos? 
 
 ADM NOVA: Humedad, Fibra, Cenizas, Proteínas, Calcio, Fósforo, libre de 
hongos, e impurezas. 
 EL GALPÓN: Proteína, grasa, solubilidad, fibra, humedad, microbiológica. 
 CIPA: Proteicos: Proteína, solubilidad en pepsina, Verazina  microbiológica; 
Energéticos: Humedad y toxinas. 
 FINCA:  Humedades, porcentaje de proteína, microbiología (apta para el 
consumo y libre de patógenos). 
 
9.  Existe suficiente oferta de insumos para llevar a cabo el proceso productivo? 
Explique. 
 
 ADM NOVA: No, en muchos casos es muy poca la disponibilidad y por 
consiguiente hay que formularlo en productos muy específicos, en otros casos 
se puede se pueden remplazar de alguna forma o simplemente no se usa. 
 EL GALPÓN: Sí, en el exterior y producción nacional. 
 CIPA: Nacionalmente no y por eso se importa. 
 FINCA:  No, la oferta de insumos de calidad y a buen precio esta por debajo de 
la demanda actual. 
 
10.  Se encuentran actualmente satisfechos con los niveles de calidad que 
presentan los insumos nacionales? 
 
 ADM NOVA: Hay productos con Buena calidad y otros que no.  
 EL GALPÓN: Si, me parece que cumplen con las normas de calidad mínimas. 
 CIPA: Si. 
 FINCA:  Han mejorado en los últimos años, pero falta control a nivel de 
subproductos de origen animal. 
 
11.  Cuál es su opinión respecto a los sistemas productivos utilizados por las 
empresas productoras de subproductos animales  y vegetales? 
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 ADM NOVA: En la mayoría son malos e incluso hemos tenido que intervenir en 
el proceso productivo para lograr que el producto sea de buena calidad.  
 EL GALPÓN: Si utilizan materias primas de calidad y controlan los procesos 
productivo pueden ser atractivos como proveedores nacionales. Pero 
actualmente son deficientes en algunos procesos productivos. 
 CIPA:  Han mejorado mucho son aceptables. 
 FINCA:  Igual que el punto anterior se ha mejorado sustancialmente en los 
últimos 5 años. Debido a las actualizaciones tecnológicas y a mejores criterios 
de calidad. 
 
12.  Que tipo de insumos considera que son rentables en la elaboración de los 
productos y  no se encuentren actualmente en el mercado? 
 
 ADM NOVA:  Hna de Yuca, Hna de Banano, Hna de Carne y Hna de Sangre y 
Hna de Huesos de excelente calidad. 
 EL GALPÓN: Harina de carne de optima calidad. 
 CIPA: Cebada, torta de algodón y subproductos de matadero. 
 FINCA:  Forraje de Búfalo importado. 
 
13.  Que barreras de entrada existen para la incursión de  nuevas empresas de 
subproductos de animales y vegetales? 
 
 ADM NOVA: Calidad, Servicio y Precio 
 EL GALPÓN: Calidad de procesos y materias primas. 
 CIPA: Suministro de materia prima. 
 FINCA:  Continuidad en el suministro de insumos a estas empresas, tecnología 
y calidad de los productos fabricados e insumos utilizados 
 
14.   Dado los estudios recientes acerca de la utilización de la harina de yuca en la 
formulación de las dietas, estaría dispuesto a involucrar total o parcialmente este 
tipo de producto en el proceso productivo? 
 
 ADM NOVA: Si, en una muy buena proporción dentro de las formulas, mientras 
la calidad del producto sea bueno. 
 EL GALPÓN: Dependiendo de la calidad  y el costo del producto que se ofrezca 
y  la empresa a la que esta orientado. 
 CIPA: Si lo utilizamos actualmente. 
 FINCA:  Si, parcialmente. 
 
15. Que porcentaje de yuca se utilizaría en la producción de alimentos 
balanceados? 
 
 ADM NOVA: Avicultura 10%, Porcicultura 15%, Ganadería 20% y en otras 
especies 7% 
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 EL GALPÓN: En alimento extruido 10 a 12%. 
 CIPA: De acuerdo al precio se podría utilizar el 10% aproximadamente. 
 FINCA:  10% 
 
16.  Considera usted que la producción local de materias primas (subproductos) 
son competitivos a nivel internacional? 
 
 ADM NOVA: / No, los subproductos son mas baratos a nivel nacional, lo que 
pasa es que en muchos casos la calidad no es buena y la disponibilidad juega 
un papel importante. 
 EL GALPÓN: Si, siempre y cuando los precios sean estables y se estandarice 
la calidad. 
 CIPA:  Si, ya que como lo había mencionado anteriormente los procesos 
productivos han mejorado. 































Anexo E.  Cotización. 
 
AKT-KIX                     
Trading as AKT international pty ltd                                                           tel:  +61 2 
9221 3336 
 abn  83 083 560 543                                                                                fax: +61 2 9221 
3737  
web:  www.akt-kix.com           email:  sydney@akt-
kix.com   
 
                                                   gpo box 3122 
                                   Sydney 2001  




QUOTATION:                                                    6 Feb, 2003 
 
 
TO:     ADOCOL LTDA.   
 
ATTENTION:  Dra. Sonia Santafé Correa     -  email to:  
s_santafe@hotmail.com  
          
 
ALL PRICES QUOTED IN U.S. DOLLARS EX FACTORY (MAROOCHYDORE) 
 
1. Equipment  
 
1.1 Manufacture & Supply of Equipment by AKT (as per 
Specification KIX KY4(D)std+: 
 








2. Method of Payment 
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2.1 Payment Schedule: 
 
2.1.1 Deposit of 40% (twenty percentum) of the Total  
Quoted Price and signing of the Contract of Sale; and 
 
2.1.2 Balance 60% (sixty percentum) of Total Quoted 




2.2 Payment Schedule (cont’d): 
 
2.1.3 Items 2.1.2 herein will be secured on signing of the  
Contract of Sale by an Irrevocable Documentary Letter of Credit  
issued in favour of AKT to be opened by an acceptable bank to AKT  
confirmed  payable and negotiable with our Bankers (as detailed in  
Item 2.2 herein). 
 
2.1.4 Further to Item 2.1.3 herein the Letter of Credit will be so drafted as  
to provide for the draw-down (detailed herein Items 2.1.2) on the  
occasion, event or document herein nominated without delay or  
further verification other than herein described. 
 
2.2 Banker’s Details: 
 
 Beneficary Bank:  ST GEORGE BANK LIMITED 
12/55 Market Street 
SYDNEY  AUSTRALIA 
 
 Swift Code:   SGBLAU2S 
 
Beneficary A/C No.:  AKTINTER / USD / D001 
 
 Beneficary Name: AKT International Pty. Ltd  
 Comments:   ( Beneficiary Bank Account Held with:- 
    Chase Manhattan Bank – New York 
    Acct 001 1 028446 Swift CHASUS33 ) 
 
All Bank charges to the Applicant’s account. 
 
 
3.___Completion & Transportation: 
 
3.1    Delivery ex Factory 
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From signing of the Contract of Sale and  
payment of Deposit in full:…….…………………………………………. 12 weeks 
 
3.2    Shipping & Insurance (approximate dependent on availability) 
  
 Ex factory (Maroochydore) to Port of Buenaventura (approx.):……….…  6-7 
weeks  
  
 Packing, Handling, Marine Transit Insurance,  
 Export documentation, Transport & Sea Freight  
 ex works (Maroochydore) to Port of  
 Buenaventura one (1) only 20 foot container:…....………………………..  $   
4,050  
 
4. Additional Services: 
 
4.1 Installation Supervision & Commissioning technician  
 @ $3,050 for 40 hour week.  Nominally 1 week…………………………. $   3,050
  
 
All airfares, additional transport, accommodation, communications  
costs, sustenance, laundry and associated out-of-pocket expenses  
will be to the Account of the Purchaser. 
 
4.2 Additional time, if required, shall be negotiated and  
confirmed in writing between the Purchaser and AKT and 
shall be to the Account of the Purchaser. 
 
4.3    Any variation to the terms and conditions of Services  
provided by AKT must be confirmed in writing as accepted by AKT. 
 
All Clause 4 shall be Payable on completion of Commissioning but no later than 90 




5.      Conditions of Sale: 
  
  AKT’s standard Conditions of Sale (including Warranty as shown in Specification  
provided that the equipment is used for the product(s) as defined in the Contract of 
Sale  
and operated and maintained in accordance with the AKT Manual of Operation) 
apply  







 Thi s Quot at i on shal l  be f i r m and f i xed f or  t hi r t y ( 30)  
days f r om t he dat e her eon.   Any  
extension to this Validity should be confirmed in writing by AKT. 
 
 




……………..…………………………….(J. Gelvez) dated this sixth day of  February, 
2003. 
 
For and on behalf of AKT International Pty Ltd A.C.N. 083 560 543 
 
 
To be read in conjunction with Specification KY4(D)std+, Electrical Specification 
KY4(D)2.5 and AKT’s Conditions of Sale.  
 
 
